MED TID TIL DIN
SIGNATUR




MARONI (¢ 2551

500g ODENSE Kranse XX
500g sukker
210g aeggehvider
15g kakaopulver
100g flormelis

Ingredienserne rgres sammen.
Makroner pa ca. 25 g sprojtes ud pa
bageplade med bagepapir. Sigt med
flormelis, inden de bages ved 180° C
i ca. 16 min og afkgles.

375g ODENSE Sprgjteklar
nougat

Pa halvdelen af makronerne sprgjtes
der 15 g nougat pa hver og de
laegges sammen med den anden
halvdel.

Opbevares pa kel eller frost indtil
servering. .




N 0 U GATKNAS (CA. 34 STK)

1509 QI?E?SE Mandelsplitter, NOUGATCREME Dere(fjtelr vle.?tdes di ristelcoie '
Fe 200g ODENSE Nougat 1 eller iy ejpl oerog rar:e %
150g tranebeer, torrede NusaiGat massen. Sma toppe pa ca.20 g

100g ODENSE Chokolade L ©° - bagepapir og
ok afkgles til de storkner.

Chokoladen smeltes og vendes Opbevares i teetsluttende
over i nougaten. Det blandes emballage.

sammen til en ensartet masse. ]




MANDELKAGE (x5

MANDELKAGE MARENGS ODENSE Sprajteklar

. nougat

1259 ODENSE Mandel XX 200g aggehvider
2509 lyst rarsukker 200g sukker Nar mandelkagerne er kglet af,
250g smar, bladt 100g flormelis sprajtes der en lille top nougat
1009 =g Aggehvider og sukker piskes til ORIPEIINERIEY

60g  zggeblommer max volumen, derefter tilsaettes Faigerdring i t> Tl lio=Sy

50g  hvedemel flormelis og det hele piskes godt Re toppen, hvorefter den braendes,
190g mandelmel igennem til en fast marengs. til dECIEE 9Y1 G

50 stk  hindbeer, frosne

Marcipan og sukker rgres sammen,
smar tilsaettes og derefter ;eg og
e&ggeblommer lidt ad gangen. Til
sidst blandes mel og mandelmel i
dejen.

Mandelmassen sprgjtes i sma gum-
miforme, ca. 20 g pr. kage, derefter
seettes der et frossent hindbaer i
midten af kagen. Kagen bages ved
180° Cii ca. 25 min og afkgles.
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SPRODE NOUGATKUGLER pss)

2509
500 g

509
1259

ODENSE Nougat 1
ODENSE Mandel XX
past. e2ggehvider
panko rasp

rapsolie

Nougat skaeres ud i 10 g stykker,
rulles til kugler og saettes pa frost.

Marcipanen skaeres ud i20 g
stykker og rulles til kugler. En
fordybning midt i hver kugles laves
med tommelfingeren.

Nar nougaten er frossen leegges
den i fordybningen i marcipanen
og marcipanen lukkes samt trilles,
til man ikke kan se nougaten.

Derefter paneres kuglerne i 2egge-
hvider og panko, de skal paneres
2 gange for at skabe et teet lag.
Kuglerne opbevares pa frost indtil
brug.

Olien varmes op til ca. 140° C.
Nougatkuglerne friteres fra frost

i 3-4 min. til de har en lysebrun
farve. Laeg de friterede kugler pa
papir til at suge overfladig fedtstof
og server dem varme.



HASSELN@DDETARTE u:2s6s, 5100

HASSELN@DDE-M@RDE) NOUGATCREME

659 hvedemel 200g ODENSE Nougat 1 eller
359 lystrersukker Nussnougat
40g hasselngddemel 100g ODENSE Chokolade
(blendet ODENSE mork
Hasselngdder) Chokoladen smeltes og vendes
50g smer over i nougaten. Det blandes
o1dl g . sammen til en ensartet masse.
1g vaniljesukker i

Mel, sukker, fint blendede has-
selngdder og vaniljesukker blandes.
Smerret smuldres i og dejen samles
med ag.

Skal sta pa kel til dagen efter.

HASSELN@DDE- |
KRANSEKAGEMASSE | ' .+ !

-

ASSELNODDETARTE !
Mgrdejen rulles ned pa 3 mm ‘ :
tykkelse og en bund stikkes ud
med en ring pa @ 18.cm. Derefter |
skaeres en kant pa 2/€m i hgjdent
Kanten Saettes i en sthurt ring, 1

derefter laegges bunqen i
Hasselnsddemassen sprgjtes ud i

100g  ODENSE KranserXX { 'thaevnt lag ovenpad me)rdejen
40g sukker - ' i 4 Kagen bages ved 180°Cica. 18
169 ODENSE Hassk In der, § min.og afkeles. [l :t. .
,ﬁ'akket '

16'g ?&ggehwdér

Kranse XX‘ suk@r 05 hakk.ec{el
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Nar kagen er afkolet heeldes
nougatcremen i formen, op til
kanten af mordejen og saettes pa
kgl, indtil cremen har sat sig.

Teerten passer til dessertanretning,
dessertbuffet eller som konfekt-
kage til kaffen. Pyntes efter eget
valg med frugt, chokolade, etc.
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NOUGAT FLODEBOLLE s

FLODEBOLLESKUM Sukker, sirup, kornene fra vanilje-

stangen og vand kommes i en
450g  sukker !
=0 s i gryde. Koges op ved jeevn varme
o Y-p'"P til 122° C (temperaturen males
150g vand
1 & vanilie med sukkertermometer).
| . Aggehviderne piskes til /2 volu-
g ast. g deivider men ved middel hastighed. Den
kogende sukkerlage tilszettes i

TIP: Serg for at hele en lang strale, samtidig med der
bunden er deekket med  piskes. Herefter piskes skummet
overtraek, sa holder ved lav til middel hastighed, til

fladebollerne sig det er koldt i ca. 15 min.

lengere.
54 stk  ODENSE Flgdebolleskal mark

540g ODENSE Sprgjteklar nougat
500g ODENSE Mandel XX

100g ODENSE Overtraek mark
100g ODENSE Hasselngdder med
hinder, blendet

sprojtes ca. 10 g nougat i hver
Jebolleskal, derefter fyldes
kallen med fladebolleskum op til
kanten.
Marcipanen rulles ud til 4 mm
tykkelse og runde bunde pa ca. @
5 cm udstikkes. Marcipanbundene
kan ogsa skeeres direkte fra marci-
b panrdl!_en'i onsket tykkelse.
. % Bunden.af fladebollen dyppes i
_merk overtraek og seettes over i de
blendede ngdder.



BAGTE NOUGATSNITTER 551

LINSEDE

280g hvedemel
959 flormelis
59 bagepulver
1859 margarine eller smor
30g hele past. &g

Mel, flormelis og bagepulver
blandes sammen. Margarine/smer
smuldres i og dejen samles med
&g. Opbevar linsedejen pa kol
indtil den skal anvendes.

MAKRONMASSE

200g ODENSE Kranse XX
400g sukker
100g past. ;eggehvider, |

;.

Kranse XX og sukker rgres
sammen. Aggehvider tilsaett
lidt ad gangen.

500g ODENSE Sprgjteklar
nougat
60g ODENSE Hasselngdde-

flager

NOUGATSNITTER

Linsedejen rulles ned pa 3 mm og
ligges over pa en bageplade med
bagepapir.

Makronmassen sprojtes fra hjgrne
til hjgrne pa hele pladen med 1 cm
mellem hver makronstreg.
Mellemrummene fyldes ud med
sprojteklar nougat. Hasselngdde-
flager drysses ud over hele pladen.
Snitterne bages ved 180°C i ca. 18
min og afkales. Nar pladen er kold
skeeres snitter ud pa 5 x 6 cm.




NOUGATKAGE s,

CHOKOLADEBUND ABRIKOSKOMPOT

170g ODENSE Bitter 00 400g friske abrikoser uden
859 sukker skrael
90g &g ' 1409 sukker
35g . mel 1stg  vanilje
10g kakaopulver
1 knsp hjortetaksalt . 6 bl husblas

Aér"koser, sukker og korn fra
90g =ggehvider aniljestang koges mart, men
459  sukker /i ié(}(e til en ensartet masse.

Bitter 00 og sukker kgres sammen i | / Jen udblgdte husblas tilseettes

en rorekedel. &g tilsaettes lidt efter’ f deh lune abrikosmasse og kom-

lidt. Dereftet vendes mel, kakao- {1/ f {potten stobes i onsket formog
pulver og hjortetaksalt i. § i
men til max volumen og vendes | & f En faerdig abrikosmarmelade kan
sammen med massen. it &
Dejen smgres ud pa 2 gastroplader I bl husblas pr. kg. Hvis marme—
med bagepapir. Bages ved 210 €° ¢ Jladep ermeget tynd, skal der

i 6-8 min. ! 4 . | tilseettes mere husblas.

NOUGAT FLODECREME

600 g ' ODENSE Nougat 1
600 g piskeflade

Fleden piskes til skum. Nougaten
smeltes og vendes let sammen
med fladeskummet.

MARENGS

200g aggehvider
200g  sukker
100g flormelis

/Aggehvider og sukker piskes til
max volumen, derefter tilsaettes
flormelis og det hele piskes godt
igennem til en fast marengs.

NOUGATKAGER

Formen n!1ed abrikoskompotten
tages ud! fré] frost.

i Derefter smrw.tes nougat flade-
settes pa frost. [ i it
Aggehvider og sukker piskes sam- { At I.'I.

cremen [t 50/ per form alt
efter starﬂé[&t%h-.

I Choko|adebpnde udstikkes i
| ogsa bruges. Der skal tllsbettesz o

st@rrelse efter formen og l2gges

||ovenpa cremgn 0g kagen stilles

tilbage pa frpst
| ,l|I
Nar kagerne tages ud fra frost til
servering, kanman overhalde
dem med en neutral gele, hvis
man gnsker et blankt udtryk.
Far servering sprgjtes marengs
pa toppen af kagen, med en fin
takket stjernetylle. Marengsen
breendes med en gasbraender og
kan evt. pyntes med friske urter.







ODENSE Nougat er Iavet med ristede hasseln(z;dder 0g kan
anvendes til konfekture cremer, mousse, som toﬂpﬁlng eller fyld
i kager. Bliv msplreret pa www.odense-foodservice.dk, hvor der
ogsa findes lnformatlon om de forskellige ODEN%E produkter.

i
Nougat 1 med 31% ristede |

hasselngdder - god som
smagsgiver i kager og
desserter

Odense varenr. 102025 |
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Sprejteklar nougat'med 32% Nussnougat med 33%ri f‘é e
ristede hasselnadder | hasselngdder og kakaos I

- klar til at sprajte i, mellem :

og pa kager

Odense varenr. 101969
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