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At sméé o stove fester

CBP er din veerdiskabende partner, der inspirerer Fa liv i forretningen ved at preesentere alle

dig til at forbedre din forretning hver dag. Vi muligheder for kunderne. Om det er til havefesten,

hjeelper dig med at se muligheder for potentiel receptionen eller det store bryllup, s& har dit

vaekst og giver dig veerktgjerne til at nd derhen. bageri/konditori en lgsning. Vis hvad du og dit
handveerk kan og hjeelp dine kunder i mal med

Arets fester er en samling af opskrifter udviklet deres store og sméa begivenheder.

i samarbejde med Credin og Odense Marcipan.

Opskrifterne er udviklet, sa der er nyt til alle God arbejdslyst

med forskellige sveerhedsgrader, prispunkter og

produktionskapacitet.
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Den store dag indebaerer
Dine kunder sgger 14d o
Tag dig tid til at vejlede,
lave den perfekte o onlige

es liv.
en, der bruges pa at

TIP: LAS MERE OM VEJLEDNING
TIL BRYLLUPSKAGER OG BEREGNING AF MANGDE PA CBP’S APP



BRYLLUPSKAGE - 3 ETAGER

til ca. 50 personer

INGREDIENSER
4500 g Marcipanbunde lys chokolade
2500 g OM Overtraeeksmarcipan ekstra hvid
(35266)
2300 g Nougatcreme
600 g Topfil Vilde skovbaer (40208)

Gor bunde Klar til de 3 etager (ringe 18 — 24 —

30 cm). Der bruges 2 bunde og kanter til alle 3
etager. Rester af bunde bruges til midterste bund
i kagerne.

Kagerne legges sammen med en bund nederst
og i kanterne. Topfil skovbeer péa ferste bund og
nougatcreme ovenpa. Rester af bunde samles til
den midterste bund og der gentages med Topfil
skovbar og nougatcreme. Afsluttes med en bund
gverst. Kagerne afkgles eller fryses.

Kagerne smeres op med fladeskum eller
smercreme og overtrekkes med marcipan rullet
ned pé 2,5 mm. Afpyntes efter gnske.

TIP: LAS MERE OM HANDTERING AF MARCIPAN PA ”10 GODE RAD OM MARCIPAN"

PA CBP'S APP

MARCIPANBUND MED LYS CHOKOLADE (3 stk.)

Step 1
600 g Past. Aiggeblommer (36204)
600 g CBP Hvedemel (4001)
500 g Smer (36069)
400 g OM Kranse XX (35103)
400 g Flormelis (34500)
100 g Vaniljesukker (964515)

Arbejdes sammen med spatel.

Step 2
1000 g Past. Aiggehvider (36201)
500 g OM Chokolade Pastil lys (32430)
400 g Sukker (34405)

Aig og sukker piskes og vendes i massen
sammen med smeltet lys chokolade.

Massen fordeles i 3 kantplader og bages ved
180° C i 15 minutter. Veegt pr. bund: 1500 g.

NOUGATCREME
1500 g OM Creme Delight (25130)
800 g OM Nougat 1 (35500)
8 g Husblas (4 blade) (21976)

Husblas seettes i bled i koldt vand.
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150 g Creme Delight tages fra og seettes til side.
Resten af Creme Delight piskes op til max. volu-
men og nougat smeltes.

Husblas smeltes og piskes ud i de 150 g Creme
Delight, som herefter vendes i den oppiskede
skum. Nougat vendes i.

BLOMSTERPYNT - Se video pa CBP’s app for tips til, hvordan du laver de elegante marcipanblomster.

TIP: OPSKRIFTEN PA BRYLLUPSKAGEN KAN OGSA ANVENDES | MINDRE MALSTOK TIL
RECEPTION, DESSERTBUFFET ELLER SOM "KAGE TIL KAFFEN"



BRYLLUPSLAGKAGE - STABLET

til ca. 2b personer

INGREDIENSER

1230 g Browniebund Der stobes et lag kakaofromage pa nederste bund,
390 g Kakaofromage og bund nr. 2 placeres forsigtigt oven pa
390 g Jordbeerfromage fromagen.
260 g Luksus Smarcreme (29063) Sact kagen pé frost, mens jordbeerfromage
120 g Frugthave Jordbermarmarmelade (30048) klargeres. Sprejt et lag jordbermarmelade pa
100 g OM Chokolade Troffel (32503) bund nr. 2 og stegb herefter et lag jordbeerfromage.
5 g Roed Farve Flydende (29124) Afslut med bund nr. 3.
Kagerne opbevares pé frost indtil de skal bruges.
Der stikkes 3 bunde i sterrelse @20 cm og 3 bunde Nar kagerne er teet op, dekoreres med Luksus
i storrelse @14 cm ud af browniebund. Smoercreme tilsat red farve, og kagen pyntes
med chokoladeperler (48415 og 48443) og friske
P& nederste bund (bade stor og lille) smeres et lag blomster.

OM Chokolade Troffel. Bundene placeres i ringe af
samme storrelse, som de er stukket ud med.

Husk folieband i ringen, gerne to strimler, der er
tapet sammen, sa bandet bliver dobbelt s& bredt.

I nederste bund stikkes 4-6 pinde/sugerer ned i
kagen og kortes af, sa de nar kagens overflade.
Toppen placeres pa kagepap, der er tilpasset i
sterrelsen, inden den sattes forsigtigt pa suge-
rorene i midten af kagen. Det modvirker at den
gverste del synker ned i kagen.

BROWNIEBUND (7 kantplade) KAKAOFROMAGE

15600 g Luksus Brownie (936621) 500 g Piskeflade (21130)
375 g Heleeg Past. Basis (36213) 125 g Vand
375 g Planteolie, vegetabilsk (33417) 100 g Credi® Fond Kakao (926115)
225 g Vand

Credi® Fond opleses i vand.

Alle ingredienser blandes og rares med spatel ved Derefter tilseettes ca 1/3 af den letpiskede flade og
medium hastighed i 4-5 min. Dejen bages i foret det blandes godt sammen.
kantplade 45x60 cm ved 170° C i 25-28 min. Resten af fladen meenges i.
JORDBARFROMAGE
500 g Piskeflade Credi® Fond ople@ses i vand.
125 g Vand Derefter tilsasttes ca 1/3 af den letpiskede flade
100 g Credi® Fond Jordbaer (926110) og det blandes godt sammen.

Resten af fleden maenges i.

('bo TIP: BRUG RESTERNE FRA BUND OG FROMAGE | FLOTTE DESSERTBAGRE
- SE DE SMUKKE OG NEMME DESSERTER PA S. 10









BRYLLUPSKAGE HJERTE

til 25-30 personer

INGREDIENSER
2250 g Marcipanbund hvid
1500 g Limemousse
750 g Jordbeer, friske skéret i skiver
400 g OM Overtraeksmarcipan rad (35252)

Kagering i hjerteform anvendes og der udstikkes 2
bunde samt kanter til en hgjde pa 6 cm. Kagering
fores med bund og kanter.

Halvdelen af moussen fyldes i og rester af bunde-
ne samles til midterste bund. Resten af moussen
fordeles oven pa og den sidste bund laegges pa
toppen. Kagen afkales.

Kagen smeres op med fladeskum eller smercreme.
Rad overtreeksmarcipan rulles ned pa 2,5 mm og
et band skeeres til i passende leengde og hejde.
Marcipanbédndet seettes om kagen og der pyntes
med friske jordbaer skdret i skiver, chokoladeperler
(48415) og spiselige blomster.

MARCIPANBUND MED HVID CHOKOLADE (3 stk.)

Step 1
600 g Past. Aiggeblommer (36204)
600 g Hvedemel (4001)
500 g Smer (36069)
400 g OM Kranse XX (35103)
400 g Flormelis (34500)
100 g Vaniljesukker (964515)

Arbejdes sammen med spatel.

Step 2
1000 g Past. Aiggehvider (36201)
500 g OM Chokolade Pastil hvid (32429)
400 g Sukker (34405)

Alggehvider og sukker piskes og vendes i massen
sammen med smeltet hvid chokolade.

Fordeles i 3 kantplader og bages ved 180° C i
15 minutter. Veegt pr. bund: 1500 g

LIMEMOUSSE M/HVID CHOKOLADE
1190 g Piskeflade (21130)
190 g OM Chokolade Pastil hvid (32429)
120 g Flormelis (34500)
20 g Husblas (ca. 8 blade) (21976)
4  Limefrugter

190 g flede koges op og tilsaettes hvid

chokolade. Saft fra 4 limefrugter og skal fra 2 lime-
frugter tilseettes cremen.

Husblas seettes i blgd i koldt vand.

Resten af fladen piskes op og flormelis tilseattes.
Husblas varmes op og blandes i limemoussen og
menges derefter i den oppiskede flade.

TIP: PERFEKT KAGE TIL FLERE ANLEDNINGER SOM FOR EKSEMPEL
MORS DAG, VALENTINES DAY ELLER JULEARRANGEMENTER



Tilbyder I endnu ikke desserter i bageriet, er der et
stort potentiale for nye kunder og flere ordrer. Brug
den viden og kapacitet, som I har opbygget, til at
udvide sortimentet med desserter til receptioner,
barnedab, konfirmation og andre festligheder.
Inspirér dine kunder, hvis du vil have mere
forretning.

-

Imponér potentielle kunder med smagspraver.
Kig tre maneder frem for at danne dig et overblik
over mulige lokale begivenheder og forhold dig
til meengden. Brug tid i lebet af ugen pa at lave
bunde og creme, sé er du Kklar til weekendens
dessertkager, uden at det gar ud over den faste
produktion.




DESSERTBAGRE MED KAKAO OG JORDBAR

INGREDIENSER (70 glas)

300 g Kakaofromage (se s. 6) smuldret browniebund.

300 g Jordbeerfromage (se s. 6) Der sprojtes lidt jordbsermarmelade ovenpa

160 g Browniebund (se s. 6) brownien.
60 g Frugthave Jordbeermarmelade (30048) Derefter sprojtes et lag kakaofromage, og der sluttes
60 g Piskeflade (21130) af med et lag jordbaerfromage. Pynte eventuelt med
10 g Chokolade Crispies (48445) flederoset, chokoladepynt og friske baer.

Ibunden af dessertbaegre (55592/55593) leegges

%o TIP: DESSERTBAGRE ER OPLAGTE SOM NYTARSDESSERTER. KAN LAVES MED
FORSKELLIGE KAGERESTER OG CREMER - KUN FANTASIEN SATTER GRANSER
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DESSERTANRETNING | GLAS MED BROMBARPURE

INGREDIENSER (78 glas)

525 g OM Melkechokolade Pastil (32430)
500 g Sedmalk
500 g Piskeflade (21130)
240 g Past. Aiggeblommer (36204)
100 g Sukker (34405)
6 g Husblas (3 blade) (21976)
2 g Vaniljestang (1 stang)

BROMBZRPURE

1000 g Brombeer, frosne (2583)
160 g Sukker (34405)

Kog brombaer og sukker mart. Blend og sigt
puréen. Afkales.

Laeg husblas i bled. Vej chokolade af i en stor skal.
Varm melk, flade og vanilje (korn plus stang) op til
kogepunktet.

Pisk eeggeblommer og sukker sammen.
Legér masserne sammen til 85° C.

Tilseet husblas og sigt over chokoladen. Rer sammen
til en ensartet masse og blend gerne for en helt glat
masse. Dak til med film og sast pa kel natten over.
Cremen bruges nu uden omrering. Leegges i lag med
brombeerpuré, 100 g creme og 50 g puré pr. glas
(48061). Afpyntes med elegant chokoladefjer (48408)
0g marcipancroutoner rullet i guldstgv.

Lav den perfekte Cremeux — se vejledning pa CBP’s
app.

"



IRISH COFFEE CAKE

INGREDIENSER (10 stk.)

3000 g Irish Coffee fromage
1600 g Credi® Luksus Cake
360 g Credigel (995819)
200 g OM Chokolade Troffel
(32503)
120 g OM Nont. Overtraeek Mark
(32200)
100 g Chokoladespéner Mork
(32007)
40 g Chokoladepynt ass. blade
(48408)

Udstik bund pa ca. 15 cm ud af
Credi® Luksus Cake.
Smert bunden med OM Chokolade

troffel og placeres igen i ringen foret

med folieband.
Irish Coffee fond fyldes i ringen,
rettes peent af. Afkeles pa frost.

Inden optening smeres et lag Credi-

gel pé toppen.

Pynt med band af chokolademeon-
ster og diverse chokoladepynt pa
toppen. Vend eventuelt stjerner i

guldstev for at skabe et mere festligt

udseende.

IRISH COFFEE FROMAGE
2000 g Piskeflade (1 kantplade)
400 g Credi® Fond Neutral 1500 g Credi® Luksus
(926123) Cake (935535)
250 g Whisky 490 g Past. Heleeg (36213)

CREDI® LUKSUS CAKE

250 g Vand 450 g Planteolie,
150 g Latte macchiato pasta vegetabilsk (33417)
(29174) 300 g Vand

Pisk fleden til meget let skum.
Credi® Fond oplgses i vand tilsat
whisky og pasta.

Derefter tilsaettes ca 1/3 af den
letpiskede flade og det blandes godt
sammen.

Resten af fleden manges i.

Alle ingredienser rgres sammen ved
medium hastighed i 5 minutter.
2600 g dej vejes af i en kantplade
45%x60 cm foret med silikonepapir.
Bages ved 180° C i 18-20 minutter.

MOUSSEKAGE MED HYLDEBLOMST

INGREDIENSER (6 stk.)
2400 g Hyldeblomst mousse
1440 g Luxx mandelbund

900 g Rabarberfyld

600 g OM Overtreeksmarcipan

12 bunde udstikkes @14 cm. 6 ringe af @16 cm saettes op med 1 bund i hver.
Mousse sprojtes rundt i kanten, ca. halvvejs op og ca. 2,5 cm ind mod midten.
Rabarberfyld kommes i midten og en bund leegges pa. Spreijt endnu et lag
mousse pa i kanten og fyld med rabarber. Slut af med et lag mousse pa toppen,

neutral (35265) som glattes helt af. Kagerne fryses eller keles helt af for ringen fjernes.
Overtraeeksmarcipan rulles ned pa 2,5 mm og skeeres i strimler pa ca. 4 cm i hoj-
den og ca. b1 cm i leengden. Marcipanstrimmel flammes af og seettes om kagen.
RABARBERFYLD

750 g Rabarber (25698)

150 g Sukker (34405)
1 g Vaniljestang (1/2 stang)
6 g Husblas (3 blade) (21976)

Bag halvdelen af rabarber med 50 g sukker ved 180° C i ca. 12 minutter. Ra-
barber skal veere more, men ikke bagt helt igennem. Kgl af. Seet husblas i koldt
vand.

Kog den anden halvdel rabarber med det sidste sukker (150 g) og korn af vanil-
jestangen. Koges helt mort og tilseet husblas. Kel af.

Bland de bagte rabarber med den afkelede kompot.
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TIP: PYNT KAGEN EFTER @NSKE,

ANLEDNING ELLER ARSTID

LUXX MANDELBUND (7 kantplade)

1000 g OM Kranse XX (35103)

400 g Past. Heleeg (36213)

320 g OM Mandelblanding (35272)
220 g Sukker (34405)

1560 g CBP Hvedemel (4001)

Kranse XX og sukker rgres sammen og
mandelblanding tilseettes. Ag og mel til-
saettes massen og der rores i b minutter ved
middel hastighed. Bages i kantplade i ca.

18 minutter ved 180° C.

HYLDEBLOMST MOUSSE

1150 g Piskeflade (21130)
1150 g Greesk yoghurt 2%
230 g Flormelis (34500)
95 g Hyldeblomst pasta (29169)
46 g Husblas (23 blade) (21976)
Saft og skal fra 2 lime
Skal fra 2 citroner

Bland yoghurt med flormelis, hyldeblomst koncentrat, limesaft og skal

fra lime og citron. Pisk den udbledte og smeltede husblas i lidt af
yoghurten og pisk det hele sammen til sidst. Vend letpisket flade i.

13



14




Q
o(FTL e

INSPIRATION TIL




Doderne bransebiagestybler

Tapas kransekage er det moderne stykke kran-
sekage, der kan serveres til eksamen, studenter-
festen, til buffet, reception eller kan indgéd i en
sterre dessertmenu.

Tapas kransekage er nemt at handtere og servere
for dine kunder og kan deles i mindre stykker som
sma mundbidder til festlige lejligheder.

16

Kransekagestykker kan produceres op efter behov
og fryses, sa det altid er en mulighed for dine
kunder at bestille kransekage, nar der er noget,
der skal fejres.



KRANSEKAGE SESAM

INGREDIENSER (770 stk.)

5000 g OM Kranse XX (35103)
1500 g Sukker (34405)
720 g Sesamfrg (33140)
720 g OM Sprajteklar nougat (35522)
600 g Past. Aiggehvider (36201)
10 g Leese groft salt (34828)

Sesam ristes ved 180° C i ca. 10 minutter og af-
koles. Den ristede sesam blendes med salt til det
bliver til en pasta. Kan tage op mod 15 minutter.
Kan tilsaettes et par spsk. neutral olie, hvis den er
for tor.

KRANSEKAGE

KOKOS MED EKSOTISK FRUGT

INGREDIENSER (158 stk.)

2600 g OM Kranse XX (35103)
1250 g Kokosmasse
1200 g Passion puré (2553)
1200 g Mango puré (2558)
500 g Sukker (34405)
375 g Past. Aiggehvider (36201)
280 g Sukker (34405)
125 g Malibu
35 g Textura Gellan (27045)

Kranse xx, kokosmasse, 500 g sukker og Malibu
keres sammen og eeggehvider tilseettes lidt efter
lidt. Massen sprojtes ud med snabeltyl og bages
ved 210° Cica. 12 min.

Frugtpuréer koges op med 280 g sukker. Gellan
tilseettes og det koges yderligere 30 sek. Afkales
og blendes glat.

Geléen sprojtes i de bagte kokossteenger, som
afkoles og derefter skeeres i stykker af 50 g.
Kan pyntes med chokolade og kokosflager.

Q.

Kranse XX rogres med sukker, og aeeggehvider
tilseettes lidt efter lidt. Sesampasta tilseettes til
sidst.

Massen sprojtes op som en nougatstang (X-tylle)
og en stribe sprojteklar nougat leegges i. Lukkes
som til nougatstang (D-tylle) og trykkes paent op.

Bages ved 210° C1i ca. 12 minutter.
Skeeres i stykker af 50 g og kan pyntes med
chokolade og sprejteglasur.

»
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KOKOSMASSE

1000 g Kokos (34008)

1000 g Sukker (34405)

1000 g Past. Aiggehvider (36201)
600 g OM Bitter 00 (35006)

Kokos, sukker og Bitter 00 blandes i kedlen og ro-
res sammen. Aiggehvider tilseettes ad 3 omgange
0g massen 1gres blgd til en ensartet masse.



KRANSEKAGE SEJR

INGREDIENSER (210 stk.)
6035 g Chokolade kransekagemasse
4950 g Kakao kransekagemasse
1006 g Ananasgelé

840 g OM Overtraek Mork (32200)

Kakaomassen sprojtes ud i staenger i pladens
leengde med en ODENSE X-tyl. Den blendede gelé
sprejtes midt pa steengerne og de saettes pa frost
indtil geleen er stivnet helt.

Chokolade kransekagemasse sprgjtes pa steen-
gerne, med stjernetyl nr. 10, i en lang roset.
Steengerne saettes pa frost et par timer til toppen
er frossen.

Steengerne bages ved 185° C i ca. 12 minutter.
Del en stang i 7 stykker, veegt pr. stk. ca. 50 g.

Stykkerne dyppes i mark overtreek i enderne og
kan pyntes med en chokoladeskive, evt. pyntet
med guldstav.

CHOKOLADEPYNT

Et stykke siliconepapir krglles grundigt og rettes
ud igen. Tempereret merk chokolade eller mark
overtreek smeres ud i et tyndt lag pa silicone-
papiret. Nar chokoladen har sat sig lidt stikkes
sma runde skiver ud i ensket sterrelse med rundt
udstikker-saet. Nar chokoladerne har sat sig helt,
pensles med guldstev (46267) pé overfladen.

KAKAO KRANSEKAGEMASSE

3000 g OM Kranse XX (35103)
1200 g Sukker (34405)
450 g Past. Aiggehvider (36201)
150 g Kogende vand
120 g Kakaopulver (32805)

Kranse XX og sukker rgres sammen, eeggehvider
tilseettes lidt ad gangen. Kakao og kogende vand
rgres sammen og tilsaettes kransekagemassen.
Kransekagemassen kan med fordel kgres sammen
dagen for brug.

CHOKOLADE KRANSEKAGEMASSE

2500 g OM Kranse XX (35103)
1665 g OM Chokolade Pastil merk (32428)
1370 g Flormelis (34500)

500 g Past. Aiggehvider (36201)

Kranse XX og flormelis keres sammen, seggehvi-
der tilsaettes lidt ad gangen og smeltet chokolade
kores i massen.

Chokolade kransekagemasse skal laves samme
dag, som den skal bruges, da den ellers bliver fast.
Hvis dette sker, s& kan den lunes inden brug.

ANANASGELE

660 g Ananas frugtpuré (2556)
265 g Sukker (34405)
65 g Lemina Citronkoncentrat (29065)
8 g Textura Gellan (27045)
8 g Textura Citras (27089)

Alle ingredienser blandes i gryde og koges op
under omrgring. Skal koge ca. 2 minutter.
Afkoles. Blendes til geléen er glat, for anvendelse.

"SEJR” ER INSPIRERET AF DANMARKS BEDSTE KRANSEKAGESTYKKE 2016
LAVET AF THOMAS BASTHOLM, CONDITORI LA GLACE.

18



SMA NOUGATDRZMME

INGREDIENSER (50 stk.)

500 g Nougat Ganache

300 g Credi® Luksus Cake

150 g Solbaer frugtfyld (30081)

150 g OM Nont. Overtraek Mark (32200)
60 g Hasselngdder, hakkede (28025)
50 g Chokoladestjerne mark (48403)

Stik smé bunde ud med udstikker @3 cm.

Disse bunde "rulles” i et tyndt lag chokolade og
derefter i ristede hakkede ngdder.

Der sprgijtes en lille klar solbeerfyld pa kagen, og
ovenpa sprojtes en roset af nougatganache med
stjernetyl.

Kagen kan evt. pyntes med chokoladepynt og
friske beer.

CREDI® LUKSUS CAKE

1000 g Credi® Luksus Cake (9355635)
325 g Past. Heleeg (36213)
300 g Planteolie, vegetabilsk (33417)
200 g Vand

Alle ingredienser rores sammen ved medium
hastighed i 5 minutter.

2600 g dej vejes af i en kantplade 45x60 cm foret
med silikonepapir.

Bages ved 180° C i 18-20 minutter.
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NOUGAT GANACHE

500 g Piskeflade (21130)
200 g OM Nougat 1 (35500)

Nougat skeeres i sma tern. Floden koges. I en skal
rores 1/3 af fladen sammen med nougat. Nar det
er rert godt sammen, tilseettes resten af fladen.
Star pa kel til neeste dag.



PYRAMIDER

INGREDIENSER (35 stk.)

1225 g Fromage med smag
1050 g Browniebund (se s. 6)
176 g CBP Hindbaer Lux 55% (30101)
eller
176 g Deli Karamel (40225)

PYNT
35 g OM Nont. Overtreek Mark (32200)
35 g Salt Karamel Flakes (28800)

eller
18 g Kokosmel medium (34008)

I pyramideformen (55073) fyldes hvert hul med

35 g fromage med smag, og i midten sprajtes der
ved kokossmag b g hindbasrmarmelade, og ved
havtorn 5 g Deli Karamel. En browniebund skeeres
i firkanter pd 6x6 cm og trykkes let ned i froma-
gen. Satte pa frost.

Kan trykkes ud af formen, nar kagerne er gennem-
frosne og pyntes med striber af merk overtreek og
lidt ristet kokos eller salt karamel flakes.

FROMAGE MED KOKOSSMAG

1000 g Piskeflade

250 g Vand

200 g Credi® Fond Neutral (926123)
200 g Kokosned pasta (29173)

Credi® Fond Neutral og vand reres godt sammen.
Kokospasta smeltes i mikroovn, eller i gryde ved
meget lav varme, og blandes med vand og Credi®
Fond. Flgden piskes meget let, og 1/3 vendes i

Credi® Fond blandingen og blandes god sammen.

Derefter tilsasttes resten af den letpiskede flade,
og det hele blandes godt sammen.
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FROMAGE MED HAVTORN

1000 g Piskeflade

250 g Vand

200 g Credi® Fond Neutral (926123)
70 g Havtorn Pasta (29171)

Credi® Fond Neutral, vand og Havtorn pasta
blandes sammen. Flgden piskes meget let, og 1/3
tilseettes til Credi® Fond blandingen og blandes
godt sammen. Resten af flgden tilseettes, og det
hele blandes godt sammen.



CYLINDER

INGREDIENSER (20 stk.)

160 g Chokoladepynt asymmetrisk ring (48441)
140 g Hyldeblomstfromage
120 g Browniebund (se s. 6)

80 g Lakrids karamel

20 g Chokoladepynt crispies (48445)

Med en udstikker @ ca. 3,2 cm stikkes bunde ud
af Browniebund (2450 g i kantplade 46x60 cm).
Bunden puttes forsigtigt ned i chokolade cylin-
deren. Ovenpa bunden sprojtes en top af Lakrids
Karamel. Derpa sprejtes hyldeblomstfromage, og
der pyntes med crispies og eventuelt med friske
beer.

HYLDEBLOMSTFROMAGE

260 g Piskeflade (21130)
60 g Vand
40 g Credi® Fond Neutral (926123)
6 g Hyldeblomst pasta (29169)

Credi® Fond opleses i vand tilsat hyldeblomst
pasta. Derefter tilsesttes ca 1/3 af den letpiskede
flade og det blandes godt sammen. Resten af
floden maenges i.

LAKRIDS KARAMEL

100 g Deli Karamel (40225)
3 g Lakridspulver (21005)

Lad Deli Karamel sta ved stuetemperatur en
time eller to, s er den nemmere at arbejde med.
Bland karamel og lakridspulver godt sammen, og
lakridskaramellen er klar til brug.
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Toppon of brancebagon

Kransekagen er blevet symbol pa god smag til festlige
gjeblikke.

Kransekagetoppen er en klassiker og et yndet valg
ved festlige begivenheder. Den er i sin form klassisk,
dekorativ og enkel, og kan pyntes pa utallige mader.
Med et brudepar i toppen er den uundveerlig ved

brylluppet og med flag og chokoladesnirkler helt oplagt

til den runde faselsdag.
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Overflgdighedshornet er det flotteste indenfor
kransekage, nar noget rigtig skal fejres. Til
konfirmation, dab, bryllup, reception eller fodselsdage.
Kransekage er altid fremstillet af de bedste ravarer
—det er segte hdndveerk, bagt med hjertet.

;éb TIP: FINDE FLERE INFORMATIONER
OM FREMSTILLING AF KRANSEKAGER
PA CBP’S APP.

—_———
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INGREDIENSER

5000 g OM Kranse XX (35103)
2000 g Sukker (34405)
450 g Past. Aiggehvider (36201)

500 g OM Nont. Overtreek Mark (32200)
300 g Spreijteglasur (se Basis OM Glasur)
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SPR@JTEGLASUR

1000 g Flormelis (34500)
160 g Past. Atggehvider (36201)

Sigtet flormelis reres op med seggehvider. Der
rores indtil glasuren kan danne megnster uden at
flyde sammen.

KRANSEKAGETOP - 18 RINGE

Der anvendes 1000 g oprert kransekagemasse til
en kransekagetop med 18 ringe.

Ved fremstilling af top spraejtes steenger af
massen, trykkes op og drejes om ODENSE Rund
Udstikkersaet. Top formes i hand.

Bages ved 220° C pa dobbeltplade i ca.
10-12 minutter.

Spraojtes med glasur og samles. Kan evt.
samles med merk overtreek, og pyntes evt. med
chokoladesnirkler.

OVERFLODIGHEDSHORN - 28 RINGE

Kranse XX og sukker arbejdes sammen. Algge-
hvider tilseettes lidt ad gangen og massen 1ores
ensartet. Massen skal kunne rulles ud i pelser i
handen.

Der anvendes ca. 2250 g oprert kransekagemas-
se til et horn med 28 ringe. Ved fremstilling af
overflgdighedshornet folges ODENSE tegning del
1 og del 2 og der anvendes ODENSE Hornopretter,
Kransekageringsaet og Hornstativ.

Bages ved 220° C péa dobbeltplade i ca. 10-12
minutter.

Ringe sprojtes med glasur. Hornet samles med
merk overtraek og pyntes evt. med chokolade-
snirkler.

TIP: FA ET MERE ENSARTET OG SVAMPET KRANSEKAGESTYKKE VED AT RGRE MASSEN
SAMMEN NOGLE DAGE F@R, SA SUKKERKRYSTALLER BLIVER OPL@ST. KRANSEKAGE

KAN MED FORDEL FRYSES FOR SAMLING

23



DABSKAGE

til 20 personer

INGREDIENSER
1250 g OM Overtraeeksmarcipan ekstra hvid
(35266)
1200 g Marcipanbund hvid chokolade
600 g Topfil Able (40275)
800 g Karamelmousse

Udstik 2 bunde med udstikker @30 cm og skeer en
strimmel som passer til hgjden pé ringen.

Foer ringen med strimmel og en bund.

Fordel 500 g Topfil Able pa bunden og 500 g kara-
melmousse oven pa. Brug rester af bunden til den
midterste bund og gentag med 500 g Topfil Able
og 500 g karamelmousse. Lasg den sidste bund pa
toppen. Frys eller kol kagen til den har sat sig.

Smer kagen op med smercreme eller fladeskum.
Overtreeksmarcipan rullet ned pa 2,5 mm over-
treekkes kagen og dekorer som gnsket.

TIP: SE VIDEO MED FORSLAG TIL AFPYNTNING PA CBP’'S APP

MARCIPANBUND MED HVID CHOKOLADE (3 stk.)

Step 1
600 g Past. AAggeblommer (36204)
600 g CBP Hvedemel (4001)
500 g Smer (36069)
400 g OM Kranse XX (35103)
400 g Flormelis (34500)
100 g Vaniljesukker (964515)

Arbejdes sammen med spatel.

Step 2
1000 g Past. Aiggehvider (36201)
500 g OM Chokolade Pastil hvid (32429)
400 g Sukker (34405)

Piskes og vendes i massen sammen med smeltet
hvid chokolade.

Fordeles i 3 kantplader og bages ved 180° C i

15 minutter. Veegt pr. bund: 1500 g.

KARAMELMOUSSE

1000 g Piskeflade (21130)
400 g Deli Karamel (40225)
16 g Husblas (8 blade) (21976)

24

Pisk fleden til en let skum.

Seet husblas i bled i koldt vand.

Varm karamellen en anelse, s den bliver
nemmere at rere op i fladeskummet.

Smeltet husblas piskes ud i karamellen, som her-
efter vendes i fladeskummet.
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KONFIRMATIONSKAGE

til 35 personer

INGREDIENSER

3000 g Vaniljemousse med jordbeer og chokolade
2400 g Chokoladebund
17560 g OM Overtreeksmarcipan red (35252)
1560 g OM Overtreeksmarcipan ekstra hvid
(35266)

1 bund skaeres over pa midten og den ene halvdel
settes i en firkantet kagering.

Der skeeres kanter til sa kagen far en hejde pé ca.
6 cm.

1500 g vaniljemousse fordeles pa kagen. Rester
af bundene samles til midterste bund. Resten af
moussen fordeles pa kagen og den sidste bund
leegges pa toppen. Kagen afkgles. Téler ikke frost
grundet de friske jordbeer.

Kagen smares op med fledeskum eller smgrcreme.
Overtraeksmarcipan rulles ned pa 2,5 mm.
"Bog-kant” udskeeres i hvid overtreeksmarcipan og
sattes om kagen. Overtraeekkes med red marcipan
og afpyntes som gnsket.

CHOKOLADEBUNDE (3 kantplader)

1250 g OM Bitter 00 (35006)

625 g Past. Aiggeblommer (36204)

375 g Sukker (34405)

375 g Past. Heleeg (36213)

375 g OM Chokolade Pastil mark (32428)
375 g Sukker (34405)

375 g Past. Aiggehvider (36201)

315 g Reremargarine (36091)

250 g CBP Hvedemel (4001)

40 g Kakaopulver, sigtet (32805)

Bittermasse og 375 g sukker rgres sammen og &g-
gene (blommer og helaeg) tilseettes lidt ad gangen.
Chokoladen smeltes og smerret/margarinen til-
sattes chokoladen og det reres sammen. Manges
derefter i massen.

Sukker og eeggehvider piskes op til marengs i en
kedel og menges i massen sammen med sigtet
hvedemel og kakao.

Massen fordeles med 1400 g i hver kantplade og
bages i 25 minutter ved 165° C.

VANILJEMOUSSE MED JORDBAR OG CHOKOLADE

1400 g Piskeflade (21130)
1140 g Friske jordbeer (skaret i sma stykker)
230 g Flormelis (34500)
190 g OM Chokolade Chunks (32445)
30 g Vaniljesukker (964515)
22 g Husblas (11 blade) (21976)

27

Husblas seettes i bled i koldt vand.

1200 g af fladen piskes let og flormelis samt vanil-
jesukker tilseettes, inden det er pisket helt feerdigt.
Resterende flade og husblas smeltes sammen og
piskes i fledeskummet.

Jordbaer og chokolade vendes i.
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Skal I have brgd med til natmaden?

Starre fester eller begivenheder bestar ofte af flere méaltider, sd nar bestillingen kommer pa bryllupskagen,
skal kunden kende hele jeres sortiment. Brgdchips til velkomstdrinken, kuvertbred til middagen og hot-
dogbraed til natmaden. Vis udvalget af leekkert brad, der egner sig til sterre selskaber, og hjelp dine kunder
med at veelge kvalitetsbrad til festen, sa der er god tid til geesterne pa dagen.

G,

BAGUETTE TRADITION

INGREDIENSER (18 stk.)

3000 g Fransk hvedemel (4190)

@vrige ingredienser tilsaettes og dejen &ltes
2100 g Vand 4

' langsomt skeer (ca. 10 minutter).
750 g Bygsur 20aktiv, flydende (802038) ~ Huviler 60 minutter, vejes af og langes ud.
60 g Salt m/jod (3il,799),.' . W - Legges i dejklede og terraskes ca.. 45 minutter.
o AD2 g__?.KIODiéSf.dl:i'g.' geer ) W, nittes og bages 14-18 minutter ved 240° C.
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RUGCHIPS
MED FLAGESALT

Overskudsrugbrad skeeres i skiver pa rugbredsskeeremaskine til
tykkelse pa b mm. Skeeres ud i passende sterrelse og fordeles pa
plade med siliconepapir.

Sprayes med god olivenolie og drysses let med flagesalt.

Bagetid: Ca. 30 minutter ved 160° C.

éo TIP: TILBYD SMA BR@DSNACKS TIL
BRYLLUPSRECEPTION ELLER ANDRE FESTLIGE
ANLEDNINGER, HVOR DINE KUNDER KAN
BRUGE EN HJZLPENDE HAND
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STANGER
MED SALT OG PEBER

INGREDIENSER

2000 g Le Moulin Campagne, landmel (4173)
1250 g Vand
300 g Usaltet smer (36078)
100 g Byg Grits (21726)
100 g Herfre (33121)
100 g CBP Havregryn (4095)
100 g Chiafrg (33000)
80 g Kronjast original geer (36018)
50 g Salt u/jod (34809)

Ingredienserne @ltes i 8-10 minutter til dejen er skeer. Liggetid 30
minutter (evt. pa kel for nemmere udrulning).

Rulles ned pa 2 mm til pladesterrelse.

Kanterne skeres rene og dejen teorraskes, prikkes og stryges.
Kan drysses med salt eller citronpeber inden udskering.

Steengerne settes i ovnen ved 250° C (damp i 20 sekunder) og
bagesi ca. 20 minutter ved 175° C.



MADBR@D

MED SPIDSKAL OG INGEFAR

INGREDIENSER (77 stk.)

4000 g Hvedemel Manitoba (33816)
3000 g Vand
2000 g Bygsur 20aktiv, flydende (802038)
1000 g Durummel Semolina RMC (16303)
800 g Spidskal
130 g Salt m/jod (34799)
40 g Kronjast original geer (36018)
40 g Ingefeer

Alle ingredienser kores sammen og salt tilseettes,
nar dejen seettesi2. gear.

Kal og ingefeer keres i dejen de sidste 2 minutter,

inden den er skeer. Dejen hviler nu en time, hvoref-

ter den foldes og settes pa kal.

rt.-‘l'.;.“."?-.-r :

Neeste dag tages dejen ud og starica. 1 time.
Efterfelgende vejes den af pa 1000 g.

Skeer eventuelt peberfrugter i store ringe, samt
halve chilier til at leegge i bunden pa havekurven.

Drys lidt durum udover og virk forsigtigt bradet
op og leeg det i kurven. Igen kan man pynte med
peberfrugter og chilier.

Terrasker nu ca. 2-3 timer, hvorefter de vendes ud
pa plader.

Bredet seettes i ovnen ved 240° C (20 sek. damp)
og bages i 40-50 min. ved 210-220° C.




BRODHAPS
MED H@OST & KARTOFFEL

INGREDIENSER (350 stk.)

5000 g @ko. hvedemel "0" Manitoba (26220)
3600 g Vand
2500 g Surdej
2500 g @ko. kartofler berstede og forkogte
700 g Bredtopping
500 g @ko. hgost fra Naturmaelk
130 g Salt m/jod (34799)
125 g Ireks @ko. frimat (600826)
25 g @Kko. geer (26003)

Dejen eltes skeer. Hakkede kartofler og ost altes
forsigtigt i. Kommes i dejkasse i en time.

Foldes sammen og stilles pa kel til neeste dag.
Tages ud fra kel og stdr minimum en time i
bageriet. Vendes ud pa bordet og drysses med
bredtopping, inden stykkerne hakkes ud.

Seettes pa plade og star 10-15 minutter inden
afbagning. Bages pa 230° C i 8-10 minutter.

SURDEJ

1500 g @ko. hvedemel steerk (26348)
500 g @ko. fuldkorn/graham (26076)
500 g @ko. rugmel (26078)

Rores sammen og star tildsekket med et klaede
5-7 dage inden brug. Omrgres dagligt, hvis det er
muligt.

BRODTOPPING

500 g @ko. Vesterhavsost
50 g @ko. rosmarin (26338)
20 g @ko. sort peber, stadt (26024)
20 g Havsalt m/jod, medium (34825)
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Hijeelp dine travle kunder med at tilbyde andet og mere end kagemanden til bernefedselsdagen.

Vis varianter af pglsehorn og pizzasnegle for at skabe opmerksomhed.
Pynt kager med flotte farver og fint chokoladepynt for at friste bern og barnlige sjeele til en

drgmmekage med det hele.
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REGNBUEKAGE

til ca. 12 personer

INGREDIENSER

1000 g Softcake med citron
250 g Regnbuecreme

150 g Deli Karamel (40225)
30 g Marengstoppe

2 stk. runde softcakebunde & 500 g leegges
sammen med Deli Karamel. Et tyndt lag luksus
smercreme (gerne uden farve) smeres pa hele ka-
gen, for at 14se krummerne fast, og kagen sasttes
pé kol.

Nar cremen er blevet fast, leegges den farvede
regnbuecreme pa en stribe ad gangen og gverste
stribe deekker toppen. Forsigtig smeres cremen
jeevn, og glattes med en lige skraber. Her er det en
stor hjeelp hvis man har et drejefad.

Til sidst pyntes med smé& marengstoppe.

SOFTCAKE MED CITRON

600 g Credi® Softcake Lys (936308)
210 g Past. Heleeg (36213)

180 g Planteolie, vegetabilsk (33417)
150 g Vand

36 g Citronpasta u/farve (28741)

500 g dej vejes af i en ring eller form @20 cm og
bages ved 170° C i 35-40 minutter.

REGNBUECREME

1000 g Luksus Smercreme (29063)
3 g Raed farve (29124)
3 g Gulfarve (29123)
3 g Gren flydende farve (29145)
3 g Bla farve (29120)

Luksus Creme piskes efter forskriften,
og deles i fire lige store portioner.
Hver af de fire farver piskes sammen
med de fire portioner.

MARENGSTOPPE

500 g Stedt Melis (34405)
200 g Vand
256 g Marengs (962512)
3 g Rad farve (29124)
3 g Gul farve (29123)
3 g Gron flydende farve (29145)
3 g Bla farve (29120)

Marengspulveret blandes med sukker, og vandet
tilseettes. Marengsen piskes ved medium hastig-
hed i 5-7 minutter.

Deles i fem portioner, fire som bliver farvet, og en
hvid.

Marengsen sprejtes ud i smé toppe med glat eller
stjernetyl og bages ved 90° C1i ca. 2 timer.

éo TIP: TRE AF SPROJTEPOSERNE MED FARVET CREME (EKS. ROD, GRON OG

BLA) SAMLES | EN NY SPR@JTEPOSE MED STOR STJERNETYL, FOR AT SPRGJTE
FLERFARVEDE ROSETTER RUNDT OM PA KAGEN



TUSINDBEN

INGREDIENSER BLODDEJ
360 g Partypelser uden skind 2000 g CBP Hvedemel (4001)
750 g Justd4Taste® Bloddej 1100 g Vand
600 g Just4Taste® Bladdej koncentrat (936900)
Blaoddej rulles ned pé 2,75 mm og skeeres ud i firkanter af 7x9 cm. 225 g Planteolie, vegetabilsk (33417)
En pelse placeres pa den smalle led, s& enderne stikker ud over 225 g Kronjast original geer (36018)
dejstykket, og rulles sammen. 50 g Past. Heleeg (36213)

Alle pelserullerne placeres efter hinanden, s de danner form
som en slange. For enden placeres en bolle som hoved.
Raskes i ca. 45-50 min, og bages ved 200° C i ca. 10 minutter.

éo TIP: PRGV SAMME FREMGANGSMADE MED BOLLER ELLER PIZZASNEGLE
FOR AT VISE FLERE SJOVE TILBUD TIL DINE KUNDER
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PIZZAKRONE %
MED GRILLEDE GRONTSAGER, KYLLING OG OST

(40 stk. 470 g)

A N

INGREDIENSER

2800 g Fit4life® Proteinbrod ik o o 1400 g dej rulles ned pa 3 mm. Stykket deles i firkanter pa
400 g Oprert Pizza Pasta ’ 10x10 cm, som placeres i siliconeform (48207).

400 g Kylling b . Der bliver 40 firkanter & 70 g stykket.
400 g Grillede mix grentsager (3026)
200 g Revet ost Pa midten af dejstykket sprgjtes pizzapasta og der fyldes

grillede grentsager og kylling ovenpa, derefter drysses
med revet ost. Raskes i 35-40 minutter og bages ved
210° C1i ca. 20 minutter.

FITALIFE PROTEINBR@D PlZZA PASTA
1500 g Vand 500 g Vand
1000 g Fit4life® Proteinbred koncentrat (945150) 125 g Pizza Pasta (948219)

1000 g CBP Fuldkornshvedemel (4090)
60 g Kronjast original geer (36018)
Ingredienserne reres sammen og henstér ca. 30 minutter.
Alle ingredienser &ltes sammen b minutter langsomt Opbevares pa kel og har en holdbarhed pa max. 5 dage.
+ b-7 minutter hurtigt. Dejen skal eeltes skeer. Dejen kan
deles i portioner og man kan tilfgje forskelligt fyld.
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FLODEBOLLE CUPCAKES

MED LAKRIDS

INGREDIENSER (24 stk.)

1200 g Luksus cupcakes
480 g Fledebolleskum
300 g OM Nont. Overtraek Mark (32200)
40 g Duxolett chokoladefortynder (21501)
5 g Lakridspulver (21005)

Flodebolleskummet tilsaettes lakridspulver, og det sprajtes oven-
pé cupcaken.

Toppen dyppes i et tynd lag OM Nont. Overtraeek Motk og pyntes
med lidt farvet kokos, glade ansigter (48488), mini linser choko-
lade (32314) eller flerfarvet krymmel (600234).

LUKSUS CUPCAKES

700 g Credi® Luksus Cake (935535)
230 g Heleeg Pasteuriseret (36213)
210 g Planteolie, vegetabilsk (33417)
140 g Vand

Alle ingredienser blandes med spatel ved medium hastighed i
3-4 minutter.

En muffin kapsel (45909 eller 45803) sattes i almindelig muffin-
form. Der doseres 50 g dej i hver kapsel. Bages ved 180° Ci ca.
18 minutter.

%0 TIP: BRUG FORSKELLIGE BUNDE OG FLODEBOLLESKUM MED SMAG FOR AT VISE VARIANTERNE OG

SALGE FLERE TIL EN FLERSTYKSPRIS

FLODEBOLLESKUM

450 g Stedt Melis (34405)
250 g Past. Aiggehvider (36201)
150 g Vand

50 g Glukose 84% (27226)

Sukker, vand og glukose koges ved jeevn varme til en temperatur
P& 122° C.

Alggehviderne piskes ved medium hastighed. Inden de begynder
at stivne, tilseettes sukkerlagen i en tynd strale.

Nar sukkerlagen er tilsat, piskes massen i ca. 15 minutter indtil
den er kold.

('50 TIP: FOR FLERE SJOVE VARIANTER BLAND KOKOS MED FRUGTFARVE - PERFEKT TIL MANGE
ANLEDNINGER ELLER SASONER




yut o Lilbelion

Gor dine kager elegante og giv dem blikfang ved at veelge det helt rigtige pynt. Er det den flotte
bryllupskage, der skal have det sidste prik over i'et? Eller en festlig fadselsdagskage, der skal veere
smuk, sjov eller bare helt fantastisk? Sa er chokoladepynt nemt at arbejde med og skaber hurtigt et
flot resultat.

Udover chokoladepynt har vi et bredt sortiment af ikke spiseligt pynt, kage- og silikoneforme samt
meget andet til brug ved kagefremstilling, nar du skal tilbyde dine kunder kager til seesonens
fester.
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Spaner hvid 2,5 kg Spaner mork 2,5 kg Hvid sma stjerne 600 gram
Varenr. 32008 Varenr. 32007 Varenr. 48444
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Sma stjerner merk 600 g Sma rade hjerter 600 g Spots Original Mark/Lys/Hvid
Varenr. 48406 Varenr. 48429 420 stk. / Varenr. 48449

N
~

Crispies Mix Mark/Lys/Hvid 2,5 kg Chokoladepynt Pastel sten ass. 480 stk.
Varenr. 48445 Ass. 90 stk. / Varenr. 48410 Varenr. 48433
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Rose hvid, @45x30 mm
15 stk. / Varenr. 48414

8ov%

OM Frugtpynt assorteret 2 kg
1000 stk. / Varenr. 32442

Chokolade domino mark/hvid
380 stk. / Varenr. 48413

& on

Rose rad, @45x30 mm Slgjfe orange 1 kg
15 stk. / Varenr. 48428 Varenr. 48439

Stjerne merk 304 stk.

Sommerfugl 120 stk.
Varenr. 48438 Varenr. 48403

Ass. blad 160 stk. Chokoladepynt asymmetrisk
Varenr. 48408 ring 115 stk. / Varenr. 48441
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Hjerte 160 stk.
Varenr. 35474

Firkant, hvid m brun
465 stk. / Varenr. 48409

Chokoladepynt perle hvid 120
stk. / Varenr. 48415

Chokoladepynt Mini pearl ass.
Red/Pink/Hvid 2,5 kg
Varenr. 48443



OM Sglvstav 5 gram
Varenr. 46268

Baby eksklusiv dreng
Varenr. 600504

Brylllupskagesgijler og pinde
12 stk. / Varenr. 600516

Brudepar 12 par nr. 208
Varenr. 53212

OM Guldstev 5 gram

Varenr. 46267
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Baby eksklusiv pige A

Varenr. 600503
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TIP: FLERE INFORMATIONER?

Find flere informationer om Arets Fester, der kan hjeelpe
din forretning, nér I tilbyder bred og kager til seesonens fester.

P4 CBP’s app finder du for eksempel kalkulationer,
videoer og gode fif til indsalg af bryllupskager.
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Klovni karton hoved 100 stk./
pk. / Varenr. 48333

Chokoladepynt Glade
ansigter Assorteret @30 mm
135 stk. / Varenr. 48448

Muffin kapsel gren ‘Miss
Spring’ @50x35 mm 250 stk.
Varenr. 45803

Chokoladepynt klovn zeske a
105 stk. / Varenr. 48430

S

Serpentiner almindelig 1 rl.
Varenr. 600432

Mini linser Chokolade 2,5 kg
Varenr. 32314

o

Danske flag 144 stk.
Varenr. 52460

Krymmel blandet 10 kg
Varenr. 600234

Wy

Glimmertop ass. farver
144 stk. / Varenr. 52736

Muffinform Natural
@50x35 mm 1000 stk.
Varenr. 45909



CBP Traditionelt hollandsk
aeske u/rude 190x190x80 mm
100 stk. / Varenr. 48226

Silikoneform pyramideform til

35 stk. 65x65x35 mm
Varenr. 55073

Dessertbaeger Dorico klar 200 ml

50 stk. / Varenr. 48061

A
Kageaeske Finsk 187x187x50 Kartonindleeg hvid til dessert- Chokoladefolie neutral
mm. 500 stk. / Varenr. 48553 baegre og muffins 187x187x20 60 mm x 100 m

mm 100 stk. Varenr. 44719

Varenr. 45940

Silikoneform til Ambrosia
2105x40 mm 12 rum
Varenr. 48207

Dessertbaeger transparent PS 200 ml
@75x124 mm 100 stk. / Varenr. 55592

Lag/fod til dessertbaeger PS Transparent
@72x22 mm 100 stk. / Varenr. 55593

TIP: FODEN TIL DESSERTBAGRE KAN OGSA BRUGES SOM LAG. PASSER PERFEKT NED |
KARTONINDLAG | DEN FINSKE KAGEASKE — GENIALT FOR KUNDEN, DER SKAL HAVE FLOTTE
DESSERTER MED PA FARTEN
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Der tages forbehold for udsolgte og Udarbejdet i samarbejde med:

udgéede varer samt tryk- og fotofejl.
I BAGERI

“orkla

Food Ingredients






