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Smagfulde
frugtfyldninger

BAGE- OG FRYSESTABIL
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fyldt med frugt

IGOS FRUIT FILLING
HINDBAR, 60% FRUGT

Hindbaer der med sin kom-
bination af sedme og syrlig-
hed, tilferer en friskhed i
enhver opskrift - en klassi-
ker til dit':bagvaerk.

Oplev et laekkert udvalg af frugtfyldninger

med op til 65% frugtindhold.

IGOS FRUIT FILLING
ZBLE, 65% FRUGT

Et stykke aebletzerte eller
-kage er bare noget af det
bedste! Der findes masser
af mader, hvorpa du kan
variere den laekre kage -
lige fra den gammeldags
slags til de skenneste
®bletaerter.

IGOS FRUIT FILLING
BLABZR, 60% FRUGT

Snitter, snurrer eller snegle
- de vilde blabaer med en
mild og aromatisk smag
kan temmes i det skenne-
ste bagvaerk.

Nowfgid o

Klar til brug
Bage- og frysestabil

IGOS FRUIT FILLING
RABARBER, 50% FRUGT

Rabarbertid er lig med
kagetid. Rabarberens
charme i bade duft og
smag kan forsede bade
kager, desserter og bag-
veerk. Kan med fordel ogsa
anvendes som en smagfuld
kompot.

Ikke tilsat kunstige farver eller aromaer

Smags- og farvestabil ved bagning
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Rabarbertaerte

Ingredier_lser_'(_18 stk.)

2.700 g
2.700 g
3.600 g

Mordej
Mazarinmasse
IGOS Fruit filling Rabarber 50%

TIP:
Pyntes efter fri
fantasi, eller fx
med SITé
marengskys o
hvide cl’:gokgladge-
oblater pyntet
med ODENSE
stov

Teerteform @17 cm fores med 130 g merdej, rullet
ned pa 3 mm, og fyldes halvt op med mazarinmasse,
150 g. Bages ved 190° C og afkeles. Taerten fyldes op
med IGOS Fruit filling Rabarber, ca. 200 g pr. teerte.



Krydderkage med
&ble og creme

ZFEblecreme Krydderkage bages i springform og flaekkes til
i to bunde, eller bages i fx teerteforme enkeltvis,
1.000g ODENSE Creme Delight

2008 1GOS Fruit filling /ble, 65% hvor der sa bruges to bunde til en kage.

IGOS Fruit filling Z£ble fordeles pa bunden og
herpa sprejtes 1/3 af ablecremen. Pa toppen
sprojtes den resterende creme.

Pisk Creme Delight og vend
a&blefyldningen i.



Weekend dessertteerte med
rabarber eller blabaer )

TIP:
Teerten kan laves
med enten
blabaer- eller
rabarberfyldning

Ingredienser (12 stk.)

Marcipan cookiebund Springform pa @20 cm smeres godt, samt fores med

9 s, Mo bagepapir i bunden, inden dejen haeldes i formen.
.080g R '€ Meg NInGEr Bages ved 180° C i 30-35 min.
1.440g  Sukker

. Nar bundene er kolde skaeres de fri fra kanten, og der
1.200 g, ODENSE Bitter 00 1 B 4
f saettes et plastik kageband ned langs kanten sa
960 g = Past. A£ggehvide :
moussen kan slippe senere.
72 g Bagepulver

24 25 Iss e Rabarber eller blabaerfyld

o Udblad husblas. Smelt husblas og rer den ud i
Rabarber eller hlab&rfyld frugtfyldningen. Steb frugtfyldningen pa cookiebunden
2400 g IGOS Fruit filling Rabarber 50% eller IGOS og frys den.
Fruit filling Blabaer 60%
12 bl. Husblas Hvid chokolademousse
Husblas leegges i blgd i koldt vand i ca. 10 min. Fladen

Hvid chokolademousse koges op og haeldes over chokoladen. Husblas tilsattes.
1800g Flade Piskes godt sammen og seettes til side. Nar chokolade-
3.600g Chokoladepastil hvid massen har stuetemperatur, piskes den sidste del flade
1800g Flade til let fladeskum og vendes op i chokolademassen. Stab

6l " HusBa moussen ovenpa fyldning og bund, og frys kagen.
Cookiebund Rabarbervarianten pyntes fx med friske hindbeaer,
Sukker og ODENSE Bitter 00 blandes godt sammen. R TEREESE O Whiel Evel el e i
Aggehviderne tilseettes lidt ad gangen. Mandlerne
hakkes groft. Resten af ingredienserne tilsaettes, og Blabaervarianten pyntes fx med chokoladeoblater

det hele blandes godt sammen. drysset med ODENSE Stav, friske blabaer og skovsyre.



Rabarber-
snegle

Blabaer— g
snurrer . /

Ingredienser (22 stk.)

1.200g Bloddej
500 g Borgmestermasse med rabarber
- se grundopskrift
550 g Koldcreme - feerdig rert
550 g IGOS Fruit filling Rabarber 50%

Grundopskrift Borgmestermasse
med rabarber

1.100 g Borgmestermasse
555g Koldcreme - feerdig rert
835g IGOS Fruit filling rabarber 50%

Borgmester/rabarberfyldning
Borgmestermasse, koldcreme og IGOS Fruit filling
Rabarber blandes sammen, og smeres ud pa hele
bleddejen. Dejen rulles sammen til snegle, og
skares ud i passende starrelse.

Efter raskning sprejtes ca. 25 g koldcreme og 25 g
IGOS Fruit filling Rabarber ned i midten af hver
snegl, ved siden af hinanden.

Snegle bages i silikoneform ved 210° Ci 12-15 min.
Efter afbagning stryges med aeggestrygelse.

Ingredienser (75 stk.)

4.200g Blegddej

1.100 g Borgmestermasse med blabaer
- se grundopskrift

1.500 g IGOS Fruit filling Blabaer 60%

Grundopskrift Borgmestermasse
med blabaer

630 g Borgmestermasse
470 g IGOS Fruit filling Blabaer 60%

Borgmestermasse og blabzerfyldningen blandes
sammen.

Fremgangsmade

Dejen rulles ned pa 2,75 mm og skal male 60 cm i
bredden. Blabaer borgmestermasse smeres ud pa
hele stykket.

@verste del foldes 1/3 ned og nederste del foldes
1/3 op. Skaeres i strimler pa ca. 2 cm i bredden.
Strimlerne snurres om en finger og enden samles
op og placeres under knuden.

Efter raskning sprejtes ca. 20 g IGOS Fruit filling
Blabaer ned i midten af hver snurre.

Bages fritstaende pa plade ved 200° Ci 10-12 min.
og stryges med aeggestrygelse efter afbagning.



ZAblekranse

Gammeldags,

— snittet eller fastelavnsbolle

flettet

Ingredienser (14 stk.)

4200¢g
700 g

700 g
700 g

Grundopskrift Borgmestermasse

Blgdde;j

Borgmestermasse med kanel
- se grundopskrift
Koldcreme - feerdig rort
IGOS Fruit filling £ble 65%

med kanel
670 g Borgmestermasse
30g Kanel

Borgmestermasse blandes med kanel.

Ablekrans snittet
Del blgddejen i 14 stk. og rul til 27 x 35 cm, ca. 2,8 mm i tykkelsen. Pa den lange led (35 cm), skaeres snit pa ca.
12 cm ind mod midten, og med 4 cm mellemrum. I siden uden snit sprajtes 50 g borgmestermasse med kanel,
50 g koldcreme og 50 g @blefyldning oven pa hinanden. Den snittede side pensles let med vand, og stykket rulles
sammen fra siden med fyldet.

Ablekrans flettet
Del blgddejen i 14 stk. og rul til 27 x 35 cm, ca. 2,8 mm i tykkelsen. Borgmestermasse med kanel, koldcreme og
&blefyldning blandes sammen og smeres ud pa hvert stykke. Rulles sammen pa den korte led, sd man ender
ud med en polse pa ca. 35 cm. Flaekkes pa langs og de to stykker flettes sammen. Enderne saettes sammen og
formes som en krans. Bages ved 200° C i 15-18 min. i form eller fritstdende pa silikonepapir. Stryges med
xggestrygelse efter afbagning.

“Imed hmdbaey

Ingredienser (70 stk.)

4.300g Kold blgddej
700 g Borgmestermasse
1.400g IGOS Fruit filling Hindbaer 60%

Fremgangsmade

Bleddej tages ud fra kel og rulles ned pa 3 mm, og hviler
pa bordet i 10 min. inden udskaring. Deles med spore-
jerni11x 11 cm. 10 g borgmestermasse og 20 g hind-
baerfyldning sprejtes pa hver og de lukkes som
cremeboller. Stryges, raskes og bages ved 190° C

i 10-12 min. Pynt evt. med rad glasur, frysetgrret hind-
beer, chokoladeoblater eller marengskys.



Frugt-
_ lommer

Ingredienser (100 stk.)

4.020g Faerdigrullet Croissantdej

1.000 g Borgmestermasse

2.000g IGOS Fruit filling Rabarber 50%
200 g Hasselngdder, hakket

Fremgangsmade

Croissantdejen rulles ned pa 3 mm og skaeres

ud i 10 x 10 cm. 10 g borgmestermasse sprajtes pa
og lukkes som aeblefisk.

Frugtlommerne raskes.

Efter raskning stryges de med aeggestrygelse og
drysses med hakkede hasselngdder.
Bages ved 210° Ci 10-12 min. (evt. damp i 2 sek.).

Efter bagning sprejtes ca. 20 g rabarberfyldning i
midten af lommerne.

Tip
IGOS Fruit filling £ble, Blabaer og Hindbaer
kan ogsa bruges.

o Creme “ 1
- Croissant  *
med blabqg*@

Ingredienser (100 stk.)

4.020g Feerdigrullet Croissantdej
1.600 g Borgmestermasse

3.200g IGOS Fruit filling Blabar 60%
3.200g ODENSE Creme Delight

Fremgangsmade
Croissantdejen rulles ned pa 3 mm og skaeres ud i rek-
tangel 5 x 9 cm og raskes.

Inden afbagning stryges med aeggestrygelse og der
laves en fordybning i midten med fingrene, hvori der
fyldes 10 g borgmestermasse.

Bages ved 210° Ci 10-12 min.

Fyld croissanterne med blabaerfyldning og pynt med
pisket Creme Delight.

Tip

Creme Delight kan tilseettes ca. 5% citronsaft eller
anden syrlig frugt, for at opna en mere fast og stabil
creme. IGOS Fruit filling £ble, Hindbaer og Rabarber
kan ogsa bruges.



Cheesecake
blabeersnitte

Ingredienser til 1 ramme/ Havregryns crumble
ca. 60 stk. 500 g Havregryn
250g Sukker
Kiksebund 250 g Brun farin
800g Digestive kiks 250g  Smer
200g  Smeltet smer Bland alle ingredienser til en crumble.
Knus kiksene og bland med smeltet smer.
Samling
Cheesecake Kikseblandingen fordeles i en ramme med belgeperga-
1.500 g Neutral fledeost ment og trykkes grundigt ned. Fordel cheesecaken pa
375g  Sukker kiksebunden og sprejt striber af frugtfyldningen pa
225g Past. heleg cheesecaken. Fordel havregryns crumble ovenpa.
Skal af 2 citroner
Pisk alle ingredienser sammen Bag kagerne ved 160° C i 50-60 min.

Seelg kagerne skaret som snitter, fx 5 x 6 cm, med
1.500 g IGOS Fruit filling Blabaer 60% eller uden ekstra pynt.




Cheesecake
rabarber

Ingredienser (6 stk.) Havregryns crumble
. 500 g Havregryn
Kiksebund 250 g  Sukker
800 g Digestive kiks 250g  Brun farin
200g Smeltet smar 250g  Smer

Knus kiksene og bland med smeltet smear. L . :
Bland alle ingredienser til en crumble.

Cheesecake
1.500 g Neutral fledeost
375g Sukker
225g Past. heleg
Skal af 2 citroner

Pisk alle ingredienser sammen Fordel havregryns crumble ovenpa.
Bag kagerne ved 160° C i 50-60 min.

Samling

Kikseblandingen/bunden fordeles i @16 cm ringe.
Fordel frugtfyldningen i ringen og kom
cheesecake ovenpa, ca. 250 g pr. kage.

600 g IGOS Fruit filling Rabarber 50%

TIP:
Seelg
cheesecaken
med eller uden
ekstra pynt.




[.uksus snitter med

?I'/‘"f

frugtfyl,dninger R

Grundopskrift
Luksus mgrdej:

5.000g Hvedemel
2.700g  Lystrorsukker
700g Mandelmel, fint
4.000g Smer
600g  Past. g
50g Vaniljesukker

Fremgangsmade
Alle ingredienser altes sammen. Dejen skal
hvile pa kel for brug.

Mgrdejen udrulles til 3 mm og stikkes ud med
pnsket udstikker.

Udstik hul til toppen, sa fyldningen kan ses. Bag
bundende ved 190° Ci ca. 15 min.

Fyld bundene uden hul med IGOS Fruit filling
Rabarber, Hindbaer, Blabaer eller £ble og leg
toppen pa. Toppen kan dyppes i farvet aegge-
hvideglasur inden den laegges pa bunden.

Tip:

Lav en luksus mgrdej med mandelmel og masser
af vanilje, til disse snitter. Denne mgrdej smager
langt bedre end den traditionelle linsedej, og kan
bruges til alle former for kager, hvor du ellers ville
have brugt linsede;.
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ZAbleteerte
med karamel

Teerteform fores med merdej og fyldes med
mazarinmasse blandet op med en feerdig kara-
mel i forholdet 50/50. Bag teerten, pynt med
sma karameltoppe langs kanten og fyld op med
IGOS Fruit filling Z£ble 65%.



Sortiment g

IGOS FRUIT IGOS FRUIT IGOS FRUIT IGOS FRUIT

FILLING HINDBZAR FILLING Z£BLE FILLING BLABZAR FILLING RABARBER
60% FRUGT 65% FRUGT 60% FRUGT 50% FRUGT

Varenr.: 2972.0014D Varenr.: 2973.00125D Varenr.: 2974.0005D Varenr.: 2975.0005D
Nettovaegt: 14 kg spand Nettoveegt: 12,5 kg spand Nettoveegt: 5 kg spand Nettoveegt: 5 kg spand
Holdbarhed: 9 mdneder Holdbarhed: 9 mdneder Holdbarhed: 9 maneder Holdbarhed: 9 maneder
Opbevaring fer dbning: Ved Opbevaring fer abning: Ved Opbevaring fer abning: Ved Opbevaring fer abning: Ved
stuetemperatur stuetemperatur stuetemperatur stuetemperatur
Opbevaring efter abning: Opbevaring efter dbning: Opbevaring efter dbning: Opbevaring efter abning:
Pa kel Pa kel Pa kel Pa kel

Hos IGOS verner vi om den sjeldne kombination af arhundredgamle traditioner,
kombineret med den nyeste viden og moderne metoder. En sarlig stolthed knyt-
ter sig til vores bagefaste marmelader og frugtfyldninger. Bag alle vores
produkter ligger en stor viden og passion, der sikrer en hgj og ensartet
kvalitet i hele sortimentet.

IGOS er en del af ODENSE-GRUPPEN.

Se mere pa www.igos.dk

IGOS
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