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ODENSE MANDELRAMASSE VALENCIA

ODENSE Mandelrdmasse Valencia er en eksklusiv marcipan med en fin sedme og autentisk smag af mandler.

Det er et rent produkt, fa ingredienser, hgjt mandelindhold og ikke mindst en stor smagsoplevelse.

Massen er fremstillet af 55% ngje udvalgte spanske Valencia mandler. En mandel der er karakteriseret ved en lang

og flad form, samt den mere brune og ujeevne hinde. Og med den afstemte balance mellem sgdt og bittert, er de
det perfekte match til en konfekturemasse.

ODENSE Mandelramasse Valencia er revet groft. Det giver konfekturen et rigtig laekkert bid og en flot struktur.

En groft revet masse er iseer velegnet til at blande med andre smagsgivere, og holder sig saftig, men har stadig en
fast konsistens der ger den nem at arbejde med.

Sa hvis du gnsker en konfekturemasse med ekstra intens smag af mandler, mere bitterhed og lidt grovere konsistens,
skal du veelge ODENSE Mandelramasse Valencia.

FAKTA OM MANDLER

Som én af verdens sterste marcipanproducenter saetter vi en aere i at levere produkter af hgj kvalitet. Vores kvalitets-
styring er BRC certificeret, og det er din garanti for en ensartet kvalitet, hver gang du keber ét af vores produkter.
Sterstedelen af de mandler, vi bruger til vores Odense marcipan, kommer fra Californien eller

Australien. Californien er verdens starste producent af mandler og producerer stgrstedelen af alle de mandler,

vi konsumerer i hele verden. Valencia mandlen far vi fra Spanien, hvor den dyrkes.

'}

DLER CALIFORNISKE \

De spanske Valencia mandler.e“r kendetegnet for deres De Califor er karakteriseret ved en rund
enestdende kvalitet, store storrelse og lidt kraftigere og sprad s

mandelsmag med en fin naturlig bitterhed. Modsat Valencia mandlerne hestes de Californiske

En host af Valencia mandler bestdr typisk af 2-5% bitre mandler som bitre og sede, og ved produktion
mandler, hvilket er med til at understatte god smag til kombineres de alt efter hvilken smagsprofil der anskes.
konfekturen. Mandlen har en karakteristisk drdbeform, en glat og
Mandlerne har en lang flad form, en ru overflade, brun jeevn overflade og en flot glad.

hinde og lidt stavet og grdlig farve.



- 55.% SPANSKE M -
- INTENS MANDELSMAG

- GROFT REVET MASSE, DER GIVER BID 0G STRUKTUR
- NEM AT ARBEJDE MED



KLASSISK MARCIPANAG

1000g ODENSE Mandel-
ramasse Valencia
eller ODENSE
@kologisk Mandel-
ramasse 55%
Mark chokolade
Afhindede
mandler

5009
40 stk.

Marcipanstykker pa ca.

24 g pr. stk.rullesien
mellem aggerulle.
Marcipanaeggene stilles

pa en plade, sa overfladen
tgrrer op i min. 1 degn
inden de saettes pa ODENSE
/Aggedypper, og dyppes i
tempereret mgrk chokolade.
Pynt hvert 2eg med en
mandel.

/Agget kan saettes med lang-
siden pa dypperen, sadan

at mandlen kan saettes pa
siden af aegget.

LAKRIDS MARCIPANAG

1000g ODENSE Mandel-
ramasse Valencia
eller ODENSE
@kologisk Mandel-
radmasse 55%
60g  Lakrids granulat
eller lakridspulver
500g Hvid chokolade
259  Lakrids granulat
eller lakridspulver
til pynt

/It marcipanen med lakrids.
Marcipanstykker pa ca. 24 g
pr. stk. rulles i en mellem
2ggerulle.
Marcipanaeggene stilles

pa en plade, sa overfladen
torrer op i min. 1 degn
inden de saettes pa ODENSE
Aggedypper, og dyppes i
tempereret hvid chokolade.
Pynt hvert 2eg med lakrids.

TIP: Erstat Lakrids granulat
eller lakridspulver med
knust Tyrkisk Peber bolsjer
- bade som fyld og pynt.

 SALTKARAMEL

MARCIPANAG

1000g ODENSE Marcipan
med saltkaramel-
smag
500g Lyschokolade

25g Karamel flakes

Marcipanstykker pa ca.

24 g pr. stk. rulles i en
mellem aeggerulle.
Marcipanaeggene stilles

pa en plade, sa overfladen
tarrer op i min. 1 degn
inden de saettes pa ODENSE
/Aggedypper, og dyppes i
tempereret lys chokolade.
Pynt med Karamel flakes.

SALTKARAMEL/ NOUGAT
MARCIPANAG

1000g ODENSE Marcipan .
med saltkaramel-
smag

400g ODENSE Nougat1
500g Lyschokolade

%

25g  Sukkerristede :
hasselngdder

Rul marcipanen til en lang
polse og fordel steenger af
nougat i midten. Saml
‘marcipanen om nougaten.
Marcipanstykker pa ca. q
24 g pr.stk.rullesien, Ve
mellep seggerulle. ¢
Marcipanaggene stilles ?
pa en plade, s& overfladen -
torrer op i min. 1 degn s
inden de saettes pd ODENSE ..
Aggedypper, og dyppes i.
tempereret lys chokolade.

Pynt med sukkerristede
hasselngdder.

/&ggene kan med fordel

saettes pa kel 1 time inden

de overtraekkes, sa de ikke

glider af eeggedypperen.
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Troffelskaller fyldes med ODENSE Chokolade Troffel rart med
appelsinpasta, ODENSE Karalmleltr(z;ffel eller ODENSE Ramasse
med Pistaciesmag. Skallen lukkes ved at fylde hullet op med
tempereret chokolade, ved I;:j_aelp afen s'pmjtepose.

'

" Troflerne trilles i haenderne med temp,ererét chokolade og
“trilles direkte videre i knuste kakao nips, karamel flakes eller

finthakkede pistaciengdder. N i

TIP: De feerdige trofler kan bruges samme\ﬁ\med marcipanaeg i
chokéladeskqller'eller pa‘kkes i aesker eller cellofanposer.

En hurtig og. nem made at lave fyldte chokoladér pa, med lang
holdbarhed. Traffelskaller kan fyldes med alle former for trefler,
smagssatte rharcipanmasser, nougat og ganache, og' blot trilles i
ch_oko!}a'de og andre former for finthakkede ngdder og knas.
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GROV MARCIPANBUND
(OPSKRIFT TIL 2 BUNDE/
2 RAMMER)

1080g Mandler med hinde
(grofthakket)
1440g  Sukker
1200g  ODENSE Bitter 00
960g  Past. ®ggehvider

72g Bagepulver
24g  Vaniljesukker
300g Hvedemel

Sukker og Bitter 00 blandes sam-
men med en spatel. £ggehviderne
tilsaettes lidt ad gangen, og herefter
de grofthakkede mandler. Resten af
ingredienserne tilsaettes, og det hele
blandes godt sammen.

Der vejes 2.500 g af i en treeramme
med kageindlaeg, og massen smares
ud i et jeevnt lag. Bages ved 180° Cii
ca. 30-35 min.

5000 g

160g  Saftbinder

Rer Fruit Filling med saftbinder og
fordel pa bundene. Sat pa frost.

IGOS Fruit Filling Able 65%

KARAMELMOUSSE

5009  Sukker

4259  Piskeflode

340g Lyschokolade

17Bl.  Husblas

340g Past. 2ggeblommer
1700g  Piskeflade

Udblgd husblas i koldt vand.

Sukker smeltes i en stor tykbundet
gryde. Det skal veere en mark
karamel, men den ma ikke blive
breendt. Fleden varmes op til
kogepunktet og tilsaettes forsigtigt

til karamellen. Rer forsigtigt imens og
lad karamellen koge godt igennem.
Sigt karamellen over i en stor skal
med lys chokolade og tilseet den ud-
blgdte husblas. Rgr grundigt sammen
og lad karamellen kgle til ca. 30° C.

Pisk eeggeblommer i og vend
let pisket flade i.

Fordel moussen pa den frosne
bund med frugtfyldningen og
seet pa frost.

SIMPEL GLAZE

480g Neutral Base Gelé
240g Piskeflade
720g  Hvid chokolade

2stk.  Gul Power Flowers

Kog Basen og flade op. Heeld over
chokoladen og tilseet de gule Power
Flowers. Blend glazen glat

og lad den kgle til ca. 30° C.

Fordel glazen pa den frosne
moussekage og skeer i gnskede
snitter.



PASKETARTE

1ramme  Grov marcipanbund
(se opskrift Paskesnitter)
1400 g IGOS Fruit Filling
Rabarber 50%
1 portion  Karamelmousse
(se opskrift Paskesnitter)

Grov marcipanbund udstikkes med
rund @14 cm udstikker og leegges

i kagering @16 cm, med kagefolie i
kanten.

Frugtfyldningen sprgjtes pa bunden.
Pas pa det ikke kommer ud til kanten,
da moussen skal kunne komme hele
vejen ned om bund og fyldning. Saet
pa frost.

Fordel karamelmoussen pa de frosne
bunde. Sgrg for at moussen kommer
helt ned og rundt om bunden. Szt pa
frost.

GLAZE

390g Vand

600g  Sukker

600g Glukose

430g Kondenseret maelk

15Bl.  Husblas

650g Hvid chokolade

3stk.  Gul Power Flower
1/2  Red Power Flower

Vand, sukker og glukose koges op, og
kondenseret meelk tilsaettes sammen

med den udblgdte husblas.

Siruppen hzaldes over chokoladen

og farver tilsaettes. Glazen blendes grundigt
med stavblender - gerne op til 5 min.

Undga luftbobler ved at holde
blenderhovedet under overfladen hele tiden.

Opbevar glazen pa kgl og anvend
den ved ca. 35° C.

Glaze den frosne kage og pynt fx med hvide
chokolade fijer og hakket hvid chokolade i
kanten.




& t FREMHAV GERNE DINE PASKEAG PA DISKEN ELLER MONT!LN. .--
p— PAK DEM | FLOTTE CHOKOLADESKALLER, ASKER, CELLOFAN-
POSER ELLER ANDEN INDPAKNING, 0G SALG DEM SOMEN
LEKKER VA&RTINDEGAVE, PASKE&GGET TIL EN GOD VER‘. 4
VENINDE ELLER BARE SOM EN S@D SELVFORKALELSE .

Odense Marcipans
digitale fagcenter
- For Professionelle
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