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Paskeins
Med ODENSE

Brug ODENSE
Aggerulle og
/Zggedypper for
en rationel

produktion og i
praesenter i Marcipanzg med

ODENSE Tinaeske Troffel overtraek a
la Dubai

SCANQR -
Fa inspiration, tips og tricks!




Gor pasken nem og
smagfuld med ODENSE!

Prgv nye, spandende opskrifter pa marcipanaeg overtrukket med ODENSE Trgffel a la
Dubai og ODENSE Trgffel a la DK, der tilfgrer dine paskeaeg en eksklusiv
smagsoplevelse med cremet fylde og spragde detaljer.

Med ODENSE Zggerulle og ODENSE Zggedypper kan du producere flotte marcipanag
hurtigt og rationelt — uden at ga pa kompromis med kvaliteten.

Preesenter dine paskeaeg i elegante ODENSE Tinaesker eller pakket i cellofanposer,
perfekt til gaveidéer og impulskgb i butikken. Skab et fristende paskesortiment, der
bade er farverigt, ser indbydende ud og smager fantastisk!

Marcipanzg med Treffel overtrak
40 stk.

1.000 g ODENSE Mandelramasse Valencia eller
ODENSE @kologisk Mandelrdamasse
300 g ODENSE Trgffel & la Dubai eller a la DK
150 g Hvide overtraeksknapper

Sadan ggr du:

Marcipanstykker a ca. 24 g pr. stk. rulles i
ODENSE Aggerulle.

Marcipanaeggene stilles pa en plade med pose
over, sa overfladen tgrrer op i min. 1 dggn.

Smelt hvide overtraeksknapper.
Smelt trgffel let (max 40 °C), og bland det
smeltede overtraek i.

Dyp marcipanaggene i trgflen, enten ved hjzelp
af ODENSE Zggedypper eller en dyppegaffel.
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Marcipanag Citron/Pistacie Sadan gor du:
40 stk. '
Bland marcipan, rdmasse, hakkede
850 g ODENSE Mandelrdmasse Valencia eller Pistaciengdder og revet citronskal.
ODENSE @kologisk Mandelramasse Marcipanstykker a ca. 24 g pr. stk. rulles i
150 g ODENSE Ramasse med pistaciesmag  ODENSE Aggerulle. t
75 g Pistaciengdder hakkede 2-4 mm Marcipanaeggene stilles pa en plade med
15 g Citronskal, revet pose over, sa overfladen tgrrer op i min. 1
300 g ODENSE Troffel 4 la Dubai dogn.
150 g Hvide overtreeksknapper

Smelt hvide overtraeksknapper.
' troffel let (maks. 40 °C), og bland

Marcipanxg Kokos/Hindb TS b/,
40 stk. . e N -

1.000 g ODENSE Mandelramass
ODENSE @kologisk Mandelra
100 g Kokosmel, fint
20 g Frysetgrret hindbaer
115 g IGOS Lyngelé
300 g ODENSE Trgffel 4 la DK
150 g Hvide overtraeksknapper

Sadan gor du:

Bland marcipan, kokos, hindbaer og lyngelé.
Marcipanstykker a ca. 24 g pr. stk. rulies i

ODENSE 4ggerulle. '
Marmpanaeggene stilles pa en plade e
pose over, sa overfladen tgrrer op i mi
degn. '

Smelt hvide overtraekkapper. a1
Smelt troffel let (maks. 40 °C), og bIand det
smeltede overtraek i. a1

Dyp marcipanaeggene i trgflen, enten ved ™
hjaelp af ODENSE ZAggedypper eller en
dyppegaffel.

Pynt evt. med lidt frysetgrret hindbaer.




Paskekylling - Gasebryst
30 stk.

1.000 g Lagkagebund (1 stk.) -
se grundopskrift
400 g IGOS Mango-passion

500 g Kaka vaniljecreme
200 g IGOS Mango-passia
150 g Piskeflgde

1.125 g Piskeflgde
1.500 g ODENSE Overtr
200 g ODENSE Overtr

ipan Gul
arcipan Rgd

60 stk. Pynt mini g m (sukkergjne)

3.000 g Past. heTzsgw
2.000 g Sukker
1.500 g Hvedemel
500 g Kartoffelmel
20 g Bagepulver

gor du:

agkagebunden i 6 lange staenger.
del mango-passion pa halvdelen af
a&ngerne, og laeg de resterende ovenpa.

Pisk 150 g flgde til skum, og vend det i
vaniljecremen sammen med mango-
passion.

Sprgjt cremen i en stribe pa midten af
hver af de 3 staenger.

Sprojt op med flgdeskum som til
gasebryst.

Rul den gule overtrasksmarcipan ned til
2,5 mm og overtraek staengerne.

Skeer hver stang i 10 kager, og pynt med
réde hanekamme, rgde naeb og
sukkergjne.

bagepulver, og vendde

Afvej dejen til 1.000 g pr. bund, og
smegr den ud i pladens starrelse.
Bag ved 230°C i 7-9 min.
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