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NY INSPIRATION TIL JUL OG NYTAR

FA FLERE KLEJNER | KASSEN...

Med en kombination af kendte klassikere og nyheder
skaber du et rigtig godt udvalg til dine kunder.

Tjek de fristende nyheder fra Credin - i ar byder vi bl.a.
pa cookies med fyld toppet med marengs og opskriften
pa veganske juletraeer. Og naturligvis det gode brad:
Lyst og markt rugbred ledsaget af et valngddebrad
bagt pa CREDI® Ferment. Og en ny udgave af den klassi-
ske julebolle med kanel og appelsin.
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Julen er en travl tid - og det kan veere svaert bade at
na og at huske det hele. Vi hjaelper dig lidt - se vores
huskeseddel pa bagsiden.

Flere og flere keber maden udefra til nytar. Sa tilbyd
dine kunder flotte dessertkager med wauv-effekt til
arets sidste aften.

Vi ansker dig og dit personale et rigtig godt julesalg, en
rigtig glaedelig jul og et forrygende nytar.

CHAMPAGNE, OPSKRIFTER & FIF TIL MARKEDSFJRING

FOR O KRONER

Nul spam. Kun e-mails med gratis inspiration i form af opskrifter og kampagner med tips til markedsfaring.

Er du tilmeldt vores nyhedsbrev den 1. december 2019, sa deltager du ovenikgbet automatisk i
lodtraekningen om 1 flaske champagne fra Moét & Chandon Brut Imperial til en vaerdi af ca. 700,-.

Tilmeld dig nu pa www.credin.dk




COOKIE MED NOUGATFYLD

Med et twist af appelsin toppet med marengs
25stk. 39049

1.000 g CREDI® Cookies Dark/Mork (936878)
150 g Reremargarine
80 g Vand
12 g Appelsinpasta
500 g ODENSE Nougat 1 (til fyld)

Ror CREDI® Cookies Dark/Merk, appelsinpasta og
margarine med spartel ved lav hastighed i 2 min.
Tilseet vand og rar igen i1 min. Vej dejen af i stykker
pa 50 g og bag i en silikone muffinform ved 170 °C i
ca. 15 min. Lav en lille fordybning i midten af de varme
kager med enden af en grydeske.

Afkel kagerne og vend dem ud af formen.

COOKIE MED KARAMELFYLD

Med et twist af ingefaer & citron toppet med marengs
25stk. 490 g

1.000 g CREDI® Cookies Plain/Lys (936859)
150 g Reremargarine
80 g Vand
12 g Stedt ingefeer
10 g Citronpasta
500 g Deli Karamel (til fyld)

Ror CREDI® Cookies Plain/Lys, margarine, ingefaer og
citronpasta med spartel ved lav hastighed i 2 min.
Tilseet vand og rar igen i1 min. Vej dejen af i stykker
pa 50 g og bag i en silikone muffinform ved 170 °C i
ca. 15 min. Lav en lille fordybning i midten af de varme
kager med enden af en grydeske. Afkal kagerne og
vend dem ud af formen.

Fyld & pynt: Fyld de marke kager med 20 g smel-
tet nougat. Fyld de lyse kager med 20 g karamel.
Sprejt 20 g marengs pa toppen og flam af. Stil ikke
kagerne pa kal, da det kan gdelaegge stabiliteten i
marengstoppen.

l/".

Se os bage disse kager
pa credin.dk

MARENGS

400 g Sukker
175 g Varmt vand (ca. 80 °C)
25 g Marengs (962512)

Bland sukker med marengspulver. Tilseet varmt vand.
Pisk ved lav hastighed indtil sukkeret er oplast.

@g derefter hastigheden en smule. Pisk i ca. 10 min.
til sejt skum.

Find opskrifterne i CBP Premium Pro:
Sg@g pa: Jul & Nytar 2019
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JULETRA MED INGEFAR
52 stk. juletraeer & 70 g (1 stk. kage ca. 4.200 g)

2.000 g CREDI® Luksus Cake (935535)
6509 Ag
600 g Vegetabilsk olie
400 g Vand
40 g Stedt ingefeer
20 g Pistaciengdder (til pynt)
20 g Tarrede tranebaer (til pynt)

Rar alle ingredienser med spartel ved lav hastighed |
5 min. Haeld dejen i en ramme foret med balgeper-
gament. Bag ved 170 °C i ca. 45 min.

VEGANSK JULETRZA MED INGEFAR
52 stk. juletraeer 4 65 g (1 stk. kage ca. 4.000 g)

2.000 g CREDI® Cake Vegan (989815)
400 g Vegetabilsk olie
900 g Vand
359 Stedtingefeer
20 g Pistaciengdder (til pynt)
20 g Torrede tranebeer (til pynt)

Rar alle ingredienser med spartel ved lav hastighed i
5 min. Haeld dejen i en ramme foret med balgeper-
gament. Bag ved 160 °C i ca. 55 min.

HVID GLASUR

600 g Fondant pulver
759 Vand

Ror ingredienserne sammen med spartel.
Varm let op inden brug.

Pynt & udskaering: Glasér den afkglede kage med
hvid glasur. Pynt med hakkede pistaciengdder og
hakkede tranebeer. Skaer kagen ud i trekanter
(juletreeer).
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MORK CUPCAKE MED KIRSEBZAR,
HVID CHOKOLADE & VANILJE
38stk.aca.70g

1.000 g Luksus Brownie (936621)
2509 A9
250 g Vegetabilsk olie
150 g Vand
250 g Hakkede amarena kirsebaer
30 g Hakkede, ristede mandler (til pynt)
38 stk. Hele afdryppede amerana kirsebeaer (til pynt)

Rar alle ingredienser med spartel ved medium hastighed
i’ 5 min. Dosér 50 g dej i muffinform.
Bag ved 180 °Cica. 22 min.

HVID GANACHE

600 g Piskeflgde
200 g Hvid chokolade
10 g Vaniljesukker (964515)

Varm fladen op til lige under kogepunktet. Haeld den over
den hvide chokolade og vaniljesukkeret. Pisk blandingen
let sammen til en homogen masse. Saet pa kel til dagen
efter. Dagen efter: Pisk den afkalede hvide ganache stiv.

Pynt: Sprajt 20 g ganache som en roset ovenpd hver kage.

Pynt med et afdryppet kirsebaer og hakkede, ristede
mandler.

VEGANSK KIRSEBZARMUFFIN
27 stk.dca.80¢g

950 g CREDI® Cake Vegan (989815)
50 g Kakao (20-22%)
200 g Vegetabilsk olie
450 g Vand
250 g Hakkede amarena kirsebaer
30 g Hakkede, ristede mandler (til pynt)
38 stk. Sukkerfrostede kirsebaer (til pynt)

Ror alle ingredienser med spartel ved medium hastighed
i5min. Dosér 70 g dej i brun tulipanform. Bag ved 180 °C
i 24-26 min. Giv evt. 1sek. damp ved indszetning.

HVID GLASUR

400 g Fondant pulver
30 g Vand

Ror ingredienserne sammen med spartel.
Varm let op inden brug.

Pynt: Glasér de afkglede muffins med 10 g hvid glasur
0g pynt med ét sukkerfrostet kirsebaer.

Find opskrifterne i CBP Premium Pro:
Sgg pa: Jul & Nytar 2019



KIRSEBZRMOUSSE PA BROWNIE
MED NOUGAT
8stk.4640 9

1500 g Luksus Brownie (936621)
3759 Ag
375 g Vegetabilsk olie
2259 Vand
160 g ODENSE Nougat 1 (til at smere pa bunden)

Rar alle ingredienser med spartel ved medium hastighed i
5 min. Haeld dejen i en kantplade 48x60 cm foret med
silikonepapir. Bag browniebunden ved 180 °C i ca. 20 min.

KIRSEBARMOUSSE

2.000 g Piskeflgde
500 g Vand (ca. 20-25 °C)
400 g CREDI® Fond Neutral (926022)
400 g Hakkede amarena kirsebaer

Pisk piskefleden meget let. Bland vand og CREDI® Fond

Neutral og vend sammen med 1/3 af den let piskede flgde.

Tilseet resten af fladen og bland det hele godt sammen.
Vend de hakkede kirsebaer i blandingen.

KIRSEBARGELE

450 g Kirsebaersaft
300 g Vand
12 Blade husblas

Laeg husblas i blgd i koldt vand i 5 min. Varm saft og
vand op til ca. 80 °C. Rgr husblas i. Afkal lidt inden
brug.

ARBEJDSBESKRIVELSE

Stik 8 bunde ud af browniebunden med udstikker @16
cm. Placér bundene i ring @16 cm (gerne foret med
kantfolie 5 cm). Sprejt 20 g nougat i zigzag manster
pa bunden. Haeld 375 g kirsebaermousse i ringen. Fyld
ikke ringen helt, da der skal veere plads til kirsebaer-
gelé. Seet kagerne pa frost, indtil de skal bruges. Tag
kagerne direkte fra frost og heeld 80 g kirsebaergelé
pa toppen. Fjern ringen. Pynt med hakkede mandler
0g hakkede pistaciengdder.



GULERODSMUFFIN VEGANSK GULERODSMUFFIN
MED JULESMAG MED JULESMAG
52stk.dca. 90 g 52 stk.aca.80g
2.000 g CREDI® Cake Muffin Lys (938068) 2.000 g CREDI® Cake Vegan (989815)
7209 Ag 400 g Vegetabilsk olie
700 g Vegetabilsk olie 900 g Vand
440 g Vand 400 g Revet gulerod
400 g Revet gulerod 8 g Stedt kanel
8 g Stedt kanel 4 g Stedt kardemomme
4 g Stedt kardemomme 2 g Stedtingefaer
2 g Stedtingefeer 1g Staedt nellike
1g Stedt nellike 40 g Hakkede pistaciengdder (til pynt)
40 g Hakkede pistaciengdder (til pynt) 52 stk. Sukkerfrostede tranebaer (Veganske)
52 stk. Sukkerfrostede tranebaer eller friske eller friske granataeblekerner (til pynt)
granateeblekerner (til pynt)
Ror alle ingredienser med spartel ved medium hastighed i Ror alle ingredienser med spartel ved medium hastig-
5 min. Dosér 80 g dej i brun tulipanform. Bag ved 180 °C i hed i 5 min. Dosér 70 g dej i brun tulipanform. Bag ved
22-24 min. Giv evt. 1 sek. damp ved indsaetning. Glasér de 180 °C i 24-26 min. Giv evt. 1 sek. damp ved indsaetning.
afkalede muffins med 10 g hvid glasur. Drys med pistacie- Glasér de afkglede muffins med 10 g hvid glasur. Drys
ngdder og ét sukkerfrostet baer eller friske granataeble- med pistaciengdder og ét sukkerfrostet baer eller friske
kerner. granataeblekerner.

Find opskrifterne i CBP Premium Pro: S@g pa: Jul & Nytar 2019



JEFBOLIE MED
KANEL & APPELSIN
60stk.a709g

1500 g Hvedemel
500 g Hvid Hvede fuldkornsmel
400 g JUSTATASTE® Blgddej (945138)
150 g Geer
250 g Rosiner
150 g Hakkede hasselngdder
150 g Chokoladedrops
159 Appelsinpasta
10 g Kanel
225 g Vegetabilsk olie
1100 g Vand
45 g Hakkede hasselngdder (til pynt)
85 g Perlesukker (til pynt)

/Altetid: 12 min. i 1. gear + 2 min. i 2. gear i spiraleelter
Dejtemp: 27 °C

Liggetid: 2 x 15 min.

Dejvaegt: 2100 g virkes runde pa rundstykkeopvirker
Raskning (Direkte): Haevet i raskeskab ca. 45 min.
Raskning (Over kgl): Ved 4 °C i max. 24 timer under
plastik, temperes ca. 30 min. i bageri, og kares i
raskeskab i ca. 1time

Bagetid: Ca. 16 min.

Temperatur: 190 °C i stikovn

/It alle ingredienser sammen pa en gang. Vent evt. med

at tilsaette rosiner og chokoladedrops til sidste del af selte-
tiden. Dejen hviler tildeekket i 15 min. Vej dejen af pa stykker
a 2100 g og virk rund og hvil igen tildaekket i 15 min.

Virk dejstykket op som boller, og saet pa plade 5x6 med
ramme omkring. Haev i raskeskab i 40-45 min. og pensel
med aeggestrygelse og drys med perlesukker og hakkede
ngdder inden afbagning.

KOLDHAVET FERMENTBR@D
MED VALN@DDER
185tk. 4650 g

6.000 g CREDI® Ferment (945848)
1.000 g Valngddebrud
135 g Salt (tilsaettes de sidste 3 min. af altetiden)
100 g Meark Bredmalt
120 g CREDIFROST® Super (971625)
80 g Geer
4,000 g Vand |
500g Vandll
90 g Groft durummel (til pynt)
90 g Rugmel (til pynt)

Zltetid: 10 min. i 1. gear. Vand Il tilseettes i 2. gear og
dejen eeltes skeaer

Dejtemp: 26 °C

Liggetid: 60 min. i plastkasse pa kol

Raskning: Over kgl natten over som opslaet brgd
Bagetid: 30-35 min.

Indsaetningstemp.: 250 °C

Afbagningstemp.: 190 °C

Damp: %2 damp ved indsaetning

Laeg den karte dej i en smurt plastkasse i en time. Stad,
laeg dejen sammen, vend ud pa durummel og hak ud pa
650 g. Fold som spandauer og seet pa plade belagt med
blanding af lige dele groft durummel og rugmel. Seet pa
kol til dagen efter. Dagen efter: Tag dejen fra kal og stil
den under plast ca. 60-90 min. Far afbagning - vend
bredene med virket opad pa netplade.



MIRKT SOFTKERNE RUGBR@D
9stk. 41200 g

Iblgdsaetning:
1400 g Softkerne Rug
1400 g Vand

Saettes iblgdi 2 timer

1.200 g Halvsigtemel
1.000 g Hvedemel

900 g MULTIBASE® Rugbrad (989501)
1450 g Solsikkekerner

900 g Horfre

200 g Inddampet maltal

459 Geer

3.000g Vand

31,5 g Solsikkekerner (til pynt)

31,59 Sesamfra (til pynt)

/Eltetid: 15 min. i 1. gear i spiraleelter

Dejtemp: 28 °C

Liggetid: 30 min.

Dejvaegt: 1.200 g i rugbradsform (11x11x19 cm)
Pynt: Blanding af solsikkekerner og sesamfrg

(7 g pr. bred)

Raskning (Direkte): Heevet i raskeskab ca. 60 min.
Raskning (Over kel): Ved 4 °C i max. 72 timer under
plastik, keres direkte i raskeskab i ca. 1-1% time
Bagetid: 55 min.

Temperatur: Som normalt til rugbrad

Damp: Ved indsaetning, som normalt til rugbrad

v o]

Find opskrifterne i CBP Premium Pro: S@g pa: Jul & Nytar 2019

LYST KARTOFFELRUGBR@D
12 stk. 41000 g

4.200g Rugmel
1500 g Hvedemel
1.000 g MULTIBASE® Rugbred (989501)
300 g Kartoffelflager
100 g Brun farin
50 g Inddampet maltal
509 Geer
5.700 g Vand
84 g Kartoffelflager (til pynt)

Altetid: 12 min. i 1. gear i spiraleelter

Dejtemp: 28 °C

Liggetid: 30 min.

Dejvaegt: 1.000 g i aluform 75165

Pynt: Kartoffelflager (7 g pr. brad)

Raskning (Direkte): Haevet i raskeskab ca. 60 min.
Raskning (Over kgl): Ved 4 °C i max. 72 timer under
plastik, keres direkte i raskeskab i ca. 1-1% time.
Bagetid: 45 min.

Temperatur: Som normalt til rugbrad

Damp: Ved indsaetning, som normalt til rugbred
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NYTARSKAGE MED PASSION

Laekker nytarskage med passionsfromage
pa browniebund
12 stk. 4520 g

4.350 g Passionsfromage
2.475 g Browniebund
1.375g Glaze
720 g Jordbaermarmelade
(til at smgre pa bunden)

Udstik 12 bunde ud af browniebunden med udstikker
@13 cm. Smear hver bund med 60 g jordbaermarmelade

og placériring @15 cm (gerne foret med kantfolie 5 cm).

Heeld 350 g passionsfromage ovenpa bunden.
Seet kagerne pa frost.

Pynt: Hzeld glaze over de frosne kager. Pynt kanten med
lidt krystalliseret chokolade og et par striber chokolade
hen over kagerne.

NYTARSBOMBER MED PASSION

Smagfulde og dekorative nytarskager med
passionsfromage pa linsebund
56 stk.a759

2.900 g Passionsfromage
1.090 g Linsebunde (@8 cm)
1375 g Glaze
400 g Jordbaermarmelade (til fyld)

Sprajt 50 g passionsfromage i hvert hul i halv-
kugleform @7 cm, og sprajt 7 g jordbaermarme-
lade halvvejs ned i fromagen. Jaevn overfladen
med en paletkniv og saet kagerne pa frost.

Pynt: Pop kagerne ud af formen, nar fromagen er
gennemfrossen. Haeld glaze over kagerne. Placér
forsigtigt kagerne ovenpa linsebunden. Pynt
kanten med lidt krystalliseret chokolade og

et par striber chokolade hen over kagerne.




Find opskrifterne i CBP Premium Pro:
S@g pa: Jul & Nytar 2019

brundapshrifr

PASSIONSFROMAGE

400 g CREDI® Fond Neutral
(926123 (3 kg) / 926122 (10 kg))
400 g Passionsfrugtpure (ca. 20-25 °C)
100 g Vand (ca. 20-25 °C)
2.000 g Piskeflade

Pisk fleden meget let. Bland fromagepulver, passions-
frugtpure og vand godt sammen. Rar 1/3 af den let-
piskede flgde i blandingen, og bland godt. Vend
derefter resten af fladen. Fromagen er nu klar til brug.

BROWNIEBUND

1.500 g CREDI® Luksus Brownie (936621)
3759 Ag
375 g Vegetabilsk olie
2259 Vand

Rar alle ingredienser sammen med en spartel ved
medium hastighed i 5 min. Haeld dejen (ca. 2.400 g) i en
kantplade 45x60 cm foret med silikonepapir i bunden.
Bag ved 180 °C i 18-20 min.

LINSEBUNDE (28 CM)

880 g Hvedemel
660 g Rullemargarine
240 g Flormelis
160 g Fint kokosmel
120 g Helaeg
20 g Bagepulver (946130 (15 kg) / 964124 (4 kg))

Rar alle ingredienser med dejkrog, indtil dejen haenger
sammen. Rul dejen ned pa 3 mm, og stik ud med rund
udstikker @8 cm. Bag ved 210 °C i ca. 7 min.

GLAZE

400 g Sedmaelk
440 g Sukker
500 g Hvid chokolade
30 g Husblas
59 Gul farve

Laeg husblas i blad i koldt vand. Varm maelk og sukker op
til lige under kogepunktet. Oplgs den udblgdte husblas i

den varme maelkeblanding. Haeld blandingen i et litermal
sammen med den hvide chokolade. Lad blandingen sta

i et lille minut. Blend den sammen med sammen med

en stavblender uden at lave for mange luftbobler. Tilsaet

farve efter behag. Nedkal blandingen til ca. 37 °C og den
er klar til brug.
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Food Ingredients

INDKZB

Kab ogsa:

946915 Klejnefix til danske klejner

971210 CREDI® Berliner 20 kg til berlinere og norske klejner
935525 CREDI® Multicake 10 kg til sirupskage og krydderkage

BUTIKKEN

* Smagsprever hver dag
* Tiloud der frister til at kabe mere
* Tydelig skiltning ved den veganske kage - sa salger du flere

* Indpakning af kager i indbydende emballager
- sa de kan bruges som f.eks. kalender- og veertindegaver

* Reklamér for nytarsdessert
- 0g lav gerne smagspraver i den sidste uge op til jul

MARKEDSFORING

* Brug Instagram og Facebook - tag leekre billeder eller
video med din mobil og forteel, hvad du har pa hylderne.

» Husk hashtags - de genererer mere organisk trafik
Her er nogle populzere forslag du kan bruge sammen
med et hashtag med navnet pa din butik:

#instapic #instagood #photooftheday #picoftheday
#ifollowme #bestoftheday #amazing #tagafriend
##icomment #tagsomeone #food #cake #bread
#tinstafood #delicious #tasty #foodpic #hungry
#yummy #delish #addictedfreshlybaked #christmas
#wintertime #holidays #newyear #party
#holidayseason #vegan #plantbased

CREDIN.DK

« Se video fra Credins bageri og bliv helt skarp pa,
hvordan du laver de nye cookies med fyld og marengstop

* Tilmelding til nyhedsbrev
- hvis du ikke allerede har meldt dig til.
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NYTARSKAGE MED PASSION

Laekker nytarskage med passionsfromage pa browniebund
12 stk. 4 520 gram

Passionsfromage
600 g CREDI® Fond Neutral
600 g Passionsfrugtpure (ca. 20-25 °C)
150 g Vand (ca. 20-25 °C)

3.000g Piskeflgde

Fladen piskes meget let. Fromagepulver, passionsfrugtpure og
vand blandes godt sammen. 1/3 af den letpiskede flade reres

i blandingen, og det blandes godt. Derefter vendes resten af
fladen i, og fromagen er klar til brug.

Browniebund
1500 g CREDI® Luksus Brownie
3759 /Ag
3759 Vegetabilsk olie
2259 Vand

Alle ingredienser rares sammen med en spartel, ved medium
hastighed i 5 min. Alt dejen (ca. 2.400 g) heeldes i en kantplade
45x60 cm, foret med siliconepapir i bunden.

Bunden bages ved 180 °C i 18-20 min.

Glaze
4009 Sedmeelk
440 g Sukker
500 g Hvid chokolade
30 g Husblas
5g Gulfarve

Husblas laegges i blgd i koldt vand. Maelk og sukker varmes op
til lige under kogepunktet. Den udbladte husblas oplagses i den
varme maelkeblanding, som derefter haeldes i et litermal, sam-
men med den hvide chokolade. Lad dette sta et lille minuts tid,
inden man med en stavblender blender massen sammen, uden
at fa lavet for mange luftbobler. Tilsaet farve efter behag. Glazen
skal kale ned til omkring 37 °C for den er klar til brug.

@vrige ingredienser
720 g Jordbaermarmelade

Med udstikker @ 13 cm stikkes der 12 bunde ud af Browniebun-
den. Alle bunde smares med 60 g jordbaermarmelade og de
placeres i ring @ 15 cm (gerne foret med kantfolie 5 cm). Ovenpa
bunden haeldes der 350 g passionsfromage. Kagerne sattes pa
frost. Nar kagerne skal pyntes tages kagerne fra frost og over-
haeldes med glaze mens de stadig er frosne.
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Food Ingredients

NYTARSBOMBER MED PASSION

Smagfulde og dekorative nytarskager med passionsfromage pa linsedejsbund
28 stk. & 75 gram

Passionsfromage
200g CREDI® Fond Neutral
200 g Passionsfrugtpure (ca. 20-25 °C)
50 g Vand (ca. 20-25°C)
1.000 g Piskeflgde

Fladen piskes meget let. Fromagepulver, passionsfrugtpure
og vand blandes godt sammen. 1/3 af den letpiskede flade
rgres i blandingen, og det blandes godt. Derefter vendes
resten af fleden i, og fromagen er klar til brug.

Linsedej
440 g Hvedemel
330 g Rullemargarine
170 g Flormelis
80 g Fint kokosmel
60 g Heleg
10 g Bagepulver

Alle ingredienser rares med dejkrog til dejen haenger
sammen. Dejen rulles ned pa 3 mm, stikkes ud med rund
udstikker @ 8 cm, og bages ved 210 °Cica. 7 min.

Glaze
200g Sadmeelk
220 g Sukker
250 g Hvid chokolade
15g Husblas
2-3g Gul farve

Husblas laegges i blad i koldt vand. Malk og sukker varmes
op til lige under kogepunktet. Den udblgdte husblas
oplases i den varme maelkeblanding, som derefter haeldes

i et litermal, sammen med den hvide chokolade. Lad dette
std et lille minuts tid, inden man med en stavblender blend-
er massen sammen, uden at fa lavet for mange luftbobler.
Tilsaet farve efter behag. Glazen skal kale ned til omkring
37 °C far den er klar til brug.

@vrige ingredienser
200 g Jordbaermarmelade

| halvkugleform @ 7 cm sprajtes 50 g passionsfromage

i hvert hul, og derefter sprgjtes 7 g jordbaermarmelade
halvvejs ned i fromagen. Jaevn overfladen med en palet-
kniv, og seet fromagebomberne pa frost. Nar fromagen er
gennemfrossen, poppes bomberne ud af formen og glazes
med det samme. Derefter placeres de forsigtigt ovenpa

en linsedejsbund, og der pyntes med lidt krystalliseret

— ® ;
chokolade rundt i kanten, og et par striber chokolade \ C R E— DI N /

hen over bomben.
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