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Professionel

GOR DET LET AT GORE DET LAKKERT




1.560 g
1.800 g
1.800 g
1.560 g

120 g

/ABLETARTE
MED KANELSUKKER

12 STK.

Mgrdej med mandelmel* KANELSUKKER
Mazarinmasse med brun farin*

IGOS Fruit Filling &£ble 65% 1.00 g8 #F-Sukket
Zble, ra 100g  Stedt kanel

Kanelsukker

Mgrdej med mandelmel rulles ned pa 3 mm og teerteform @17 cm fores med ca. 130 g pr. form.
150 g mazarinmasse med brun farin sprgjtes i formen og herpa 150 g aeblefyldning.
De friske aebler skaeres i bade, og ca 130 g leegges paent oven pa ablefyldningen

Teerten pyntes med 10 g kanelsukker og bages ved 180° C i ca. 35-40 min.

HOJ TARTE 10 STK. " SNITTER

Til hgj teerte anvendes ring @16 cm, 4 cm i hgjden. Hgj kantramme fores med 1.000 g mgrdej med
Ring fedtes og fores med 150 g m@rdej med mandel-  mandelmel, rullet ned pa 3 mm. 1.800 g mazarin-

mel, rullet ned pa 3 mm. 200 g mazarinmasse med masse med brun farin fordeles oven p3, og
brun farin fordeles i ringen og herpa 250 g aeblefyld-  herpa 1.800 g aeblefyldning.

ning. Top med ca. 100 g friske aebler pr. teerte, skéreti  Top med 1.500 g friske aebler, skaret i bade,
lidt tykkere bade, og slut af med et drys kanelsukker. ~ og drys med 120 g kanelsukker.

Bages med underplade ved 185° C i ca. 45-50 min. Bages ved 180° C i ca. 45 min.

Afkgles og skeeres i gnsket stgrrelse.

*se grundopskrift pa sidste side



Y

. &2 CHOKOLADET/ERTE
&  \MED HINDBAR
12 STK.

1.560g  Mgrdej med kakao* 960g  Mgrk Streusel*
1.800g Mazarinmasse m@rk* 60g Chokolade Chunks
1.800g IGOS Fruit Filling Hindbaer 60 %

Kakaomegrdej rulles ned pa 3 mm og teerteform @17 cm fores med ca. 130 g pr. form.
150 g mazarinmasse merk sprgjtes i formen og herpd 150 g hindbaerfyldning.
80 g streusel fordeles pa toppen og taerten pyntes med 5 g chokolade chunks.

Bages ved 180° C i ca. 30-38 min. og afkgles.

HQJ TARTE 10 STK. SNITTER

Til hgj teerte anvendes ring @16 cm, 4 cm i hgjden. Hgj kantramme fores med 1.000 g kakaomgrdej,
Ring fedtes og fores med 150 g kakaomgrdej, rullet  rullet ned pa 3 mm. 1.800 g mazarinmasse mgrk
ned pa 3 mm. 200 g mazarinmasse mgrk fordeles  fordeles oven p4, og herpa 1.800 g hindbaerfyldning.
i ringen og herpa 300 g hindbeerfyldning. Top med Toppes med 960 g streusel og pynt med 60 g

80 g streusel og pynt med 5 g chokolade chunks. chokolade chunks.

Bages med underplade ved 185° Cica. 45-50 min.  Bages ved 180° C i ca. 45 min.
Afkgles og skaeres i gnsket storrelse.

*se grundopskrift pa sidste side



JORDBAR/RIBS TARTE
MED HASSELN@D

10 STK. (H@J TARTE)

Hasselngddemasse*

1.500g Mgrdej med mandelmel* b i 1.300g
—— Hakkede hasselngdder

2.000g Mazarinmasse alm.* 60 g
3.000g IGOS Fruit Filling Jordbaer/Ribs 60 %

Til hgj teerte anvendes ring @16 cm, 4 cm i hgjden. Ring fedtes og fores med 150 g mg@rdej med mandel-
mel, rullet ned pa 3 mm. 200 g mazarinmasse fordeles i ringen og herpa 300 g frugtfyldning jordbaer/
ribs. Teerten toppes med 130 g hasselngddemasse og pyntes med ca. 6 g hakkede hasselngdder.

Bages med underplade ved 185° C i ca. 45-50 min.

CAFE TARTE 12 STK. SNITTER

Hgj kantramme fores med 1.000 g mgrdej med
mandelmel, rullet ned pa 3 mm og 1.500 g maza-
rinmasse fordeles oven pa. 2.100 g frugtfyldning
jordbeer/ribs fordeles oven p& mazarinmassen.
Top med 1.560 g hasselngddemasse og pynt
med 60 g hakkede hasselngdder.

Mgrdej med mandelmel rulles ned pa 3 mm og
teerteform @17 cm fores med ca. 130 g pr. form.
125 g mazarinmasse sprgjtes i formen og herpa
175 g frugtfyldning jordbeer/ribs. Ca. 130 g hassel-
n@ddemasse fordeles oven pa og pynt med 5 g
hakkede hasselngdder.

Bages ved 190° C i 30-35 min. og afkgles. Bages ved 180° C i ca. 45 min.
Afkgles og skeeres i pnsket stgrrelse.

*se grundopskrift pa sidste side

RABARBERTARTE
MED KOKOS

12 STK.

1.560g  Mgrdej med mandelmel*
1.500g Mazarinmasse merk*
1.800g  IGOS Fruit Filling Rabarber 50 %

e Rt e L e B .-—..r..l..-*_...p‘,-__
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2400g Kokosmasse med creme*
25g  Kokosflager

Mgrdej med mandelmel rulles ned pa 3 mm og teerteform @17 cm fores med ca. 130 g pr. form.
125 g mazarinmasse mgrk sprgjtes i formen og herpa 150 g rabarberfyldning. 200 g kokosmasse
med creme sprgjtes i et mgnster oven pa rabarberfyldningen og kokosflager fordeles pa toppen.

Bages ved 180° C i ca. 35-40 min. og afkgles.

HOJ TARTE 10 STK.

Til hgj teerte anvendes ring @16 cm, 4 cm i hgjden.

Ring fedtes og fores med 150 g mgrdej med
mandelmel, rullet ned p& 3 mm. 150 g mazarin-
masse mgrk fordeles i ringen og herpa 300 g
rabarberfyldning. 200 g kokosmasse med creme
spgjtes i et mgnster oven pa rabarberfyldningen
og kokosflager fordeles pa toppen.

Bages med underplade ved 185° C i ca. 45-50 min.

*se grundopskrift pa sidste side

SNITTER

Hgj kantramme fores med 1.000 g mgrdej med
mandelmel, rullet ned pa 3 mm. 1.500 g mazarin-
masse merk fordeles ovenpa, og herpa 1.800 g
rabarberfyldning. 2.400 g kokosmasse med
creme sprgjtes i et mgnster oven pa rababer-
fyldningen og kokosflager fordeles pa toppen.

Bages ved 180° C i ca. 45 min.
Afkgles og skeeres i pnsket stgrrelse.



JORDBAR/RIBS TARTE
MED CRUMBLE

10 STK. (H@J TARTE)

BLABARTARTE
MED SOLBARGANACHE

10 STK. (H@J TARTE)

1.500g Megrdej med mandelmel* 200g Makronmassse*
2.000g Mazarinmasse alm.* 2.000g IGOS Fruit Filling Jordbaer/Ribs 60 %
500g Koldcreme* 800g Havregrynscrumble*

Til hgj teerte anvendes ring @16 cm, 4 cm i hgjden. Ring fedtes og fores med 150 g mgrdej med
mandelmel, rullet ned pa 3 mm. 200 g mazarinmasse fordeles i ringen og 50 g koldcreme sprgjtes
ovenpa. 20 g makronmasse (eller knuste makroner) kommes oven pa cremen og herpa 200 g frugt-
fyldning jordbaer/ribs.

Teerten toppes med 80 g havregrynscrumble og bages med underplade ved 180° C i ca. 40-45 min.

CAFETARTE 12 STK. SNITTER

Hgj kantramme fores med 1.560 g mgrdej med
mandelmel, rullet ned pa 3 mm, og 1.800 g ma-
zarinmasse fordeles oven pa. 600 g koldcreme
sprgjtes pa og 240 g makronmasse (eller knuste
makroner) fordeles pa cremen og herpa 1.800 g
frugtfyldning jordbaer/ribs. Top med 960 g havre-
grynscrumble og bag ved 180° C i ca. 45 min.
Afkgles og skeeres i gnsket stgrrelse.

Mgrdej med mandelmel rulles ned pa 3 mm og
teerteform @17 cm fores med ca. 130 g pr. form.
150 g mazarinmasse sprgjtes i formen og 50 g
koldcreme sprgjtes ovenpa. 20 g makronmasse
(eller knuste makroner) kommes oven pa cremen
og herpa 150 g frugtfyldning jordbaer/ribs.

Top med 80 g havregrynscrumble og bag ved
180°C i 25-30 min. og afkgles.

*se grundopskrift pa sidste side

1.500g Mgrdej med mandelmel*
2.000g Mazarinmasse alm.*

2.750g  IGOS Fruit Filling Blabaer 60 %
1.500g  Solbaerganache

SOLBARGANACHE

300g Solbeerpuré
125g  Citronpuré
375g Flgde

500g Hvid chokolade

Kog solbaerpuré og citronpuré op og tilseet flgden. Varm op til lige under kogepunktet.
Heeld over den hvide chokolade og blend til den er glat.

Til hgj teerte anvendes ring @16 cm, 4 cm i hgjden. Ring fedtes og fores med 150 g mg@rdej med mandel-
mel, rullet ned pa 3 mm. 200 g mazarinmasse fordeles i ringen og herpa 275 g blabaerfyldning.

Bages med underplade ved 185° C i ca. 45-50 min.

Teerten afkgles og 150 g lun solbzerganache haeldes over den bagte blabaerfyldning.

Pynt evt. som pa foto eller efter fri fantasi.

CAFETZARTE 12 STK.

Mgrdej med mandelmel rulles ned pa 3 mm og
teerteform @17 cm fores med ca. 130 g pr. form.
125 g mazarinmasse sprgjtes i formen og herpa
200 g blabeerfyldning. Bages ved 180° C i ca. 30-35
min. Teerten afkgles og 120 g lun solbaerganache
haeldes over den bagte blabaerfyldning. Pynt evt. som
pa foto eller efter fri fantasi.

*se grundopskrift pa sidste side

SNITTER

Hgj kantramme fores med 1.000 g mgrdej med
mandelmel, rullet ned pa 3 mm. 1.500 g mazarin-
masse fordeles oven pa, og herpa 2.400 g blabaer-
fyldning. Bages ved 180° C i ca. 45 min. og afkgles.
Nar kagen er afkglet haeldes 1.440 g lun solbaer-
ganache over den bagte kage. Pynt efter fri fantasi.



BLABARTARTE
MED CRUMBLE

1.500g Mgrdej med mandelmel*
2.000g Mazarinmasse mgrk*
3.000g IGOS Fruit Filling Blabaer 60 %

10 STK. (HQJ TA:

RTE)

800 g Marcipancrumble med brun farin*
100 g Mandler, hele ubehandlet

Til hgj teerte anvendes ring @16 cm, 4 cm i hgjden. Ring fedtes og fores med 150 g mg@rdej med man-
delmel, rullet ned pa 3 mm. 200 g mazarinmasse mgrk fordeles i ringen og herpa 300 g blabaerfyld-
ning. Top med 80 g marcipancrumble og pynt med 10 g hele mandler.

Bages med underplade ved 185° C i ca. 45-50 min.

CAFETZARTE 12 STK.

Mgrdej med mandelmel rulles ned pa 3 mm og
teerteform @17 cm fores med ca. 130 g pr. form.
125 g mazarinmasse mark sprgjtes i formen og
herpa 175 g blabaerfyldning. Top med 80 g marci-
pancrumble og pynt med 10 g hele mandler.

Bages ved 190° C i ca. 30-35 min. og afkgles.

*se grundopskrift pa sidste side

SNITTER

Hgj kantramme fores med 1.000 g mgrdej med
mandelmel, rullet ned pa 3 mm. 1.500 g mazarin-
masse mgrk fordeles ovenpd, og herpa 2.100 g
bldbaerfyldning. Toppes med 960 g marcipan-
crumble og pynt med 120 g hele mandler.

Bages ved 180° Ci ca. 45 min.
Afkgles og skaeres i pnsket stgrrelse.

- 5.000 g ODENSE Bitter 00

GRUNDOPSKRIFTER

MORDEJ] MED MANDELMEL

200g  Sukker 120 g Mandelmel, fin
200g Flormelis 1.000 g Hvedemel
500g Smgr, saltet 8 g Salt

240g Past. heleeg

Sukker, flormelis og smgr kgres sammen. Tilsaet a&2g, mandel-
mel, hvedemel og salt. Kgres sammen til det kun akkurat er
samlet. Saettes pa kgl min. 3 timer.

MAZARINMASSE ALMINDELIG

4.000 g Past. heleeg
5.000 g Sukker 800 g Hvedemel
5.000 g Rgremargarine, fast

(eller smgr)

Bitter 00 og sukker kgres sammen. Margarine (eller smgr)

-tilseettes ad flere omgange. 4g tilsaettes ad flere omgange.
_Mel tilsaettes sammen med sidste omgang aeg.

MAZARINMASSE MORK

5.000 g ODENSE Kranse XX  1.000g Hvedemel
5.000 g Sukker 500 g Kakao
5.000 g Smgr, saltet 700g Vand
4.000 g Past. heleeg

Kakao og kogende vand blandes til en pasta og tilsaettes
sammen med sukkeret. Rgres som almindelig mazarinmasse.

MAZARINMASSE MED BRUN FARIN

2.000 g ODENSE Bitter 00 1.500 g Past. heleeg
2.000 g Brun Farin 500 g Hvedemel
2.000 g Rgremargarine, fast

Kgres sammen som almindelig mazarinmasse

MAKRONMASSE

2.000 g ODENSE Bitter 00
4.000 g Sukker
1.000 g Past. =ggehvide

Rgr Bitter 00 og sukker sammen, tilsaet seggehvider
lidt ad gangen.

HASSELNODDEMASSE
900g ODENSE Hakkede 225g Koldcremepulver
hasselngdder 525g Past. a&ggehvide

900g Sukker
750g Flormelis

Rist hakkede hasselngdder. Bland ngdder, sukker, flormelis
og cremepulver sammen. Tilsaet derefter aaggehvider lidt ad
gangen.

MORDE] MED KAKAO

200g  Sukker 120g Mandelmel, fin
200g Flormelis 900g Hvedemel
500g Smgr, saltet 8g Salt

250g Past. heleeg 100g Kakao

Sukker, flormelis og smgr kgres sammen. Tilsaet &g, man-
delmel, hvedemel, salt og kakao. Kgres sammen til det kun
akkurat er samlet. Seettes pa kgl min. 3 timer.

KOKOSMASSE MED CREME

200 g ODENSE Bitter 00
1.300 g Kokosmel, fin
1.300 g Sukker

1.000 g Past. a2ggehvide
1.000 g Koldcreme

Bitter 00, kokosmel og sukker kgres sammen og
2ggehvider tilsaettes lidt efter lidt.
Til sidst tilsaettes den oprgrte koldcreme.

HAVREGRYNSCRUMBLE

200 g Havregryn 180 g ODENSE Kranse XX
200g Smgr, saltet 100 g ODENSE Mandel
250 g Hvedemel splitter

250 g Sukker

Alle ingredienser kgres sammen i én arbejdsgang.

MARCIPANCRUMBLE MED BRUN FARIN

3.000 g ODENSE Kranse XX  3.000 g Rgremargarine, fast
3.000 g Brun Farin 4.000 g Hvedemel

Alle ingredienser kgres sammen til en crumble

MORK STREUSEL

50 g Kakao 660 g Sukker
70 g Vand (kogende) 660 g Hvedemel
1.000 g ODENSE Kranse XX  330g Smgr, saltet

Kogende vand og kakao rgres til en pasta og rgres sammen
med Kranse XX og sukker. Hvedemel tilsaettes og til sidst sma
klumper af tempereret smgr. Opbevares pa kgl.

KOLDCREME

300g Koldcreme pulver
1.000g Vand

Cremepulver og koldt vand piskes ved hgjeste
hastighed i ca. 5 min.
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