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KOKOSMASSI

330g ODENSE Bitter 00

5509  sykur

550g  koékosmijol

5509 eggjahvitur (gerilsneyddar)

Bitter 00 og sykur unnid saman. Koko-

smijoli baett vid, og blandad vel saman.
Blandid eggjahvitunum saman vid, ca.

einnii einu og vinnid saman par til
massinn verdur sléttur og tilbuinn.

KOKOS KRANSAKOKUMASSI

3750g ODENSE Kransamassi XX
18759g koékosmassi
7509 sykur

Malibu
eggjahvitur (gerilsneyddar)

1909

3759

Kransamassi XX, sykur og kokosmassi
unnid vel saman. Blandid Malibu
saman vid. Blandid eggjahvitunum
saman vio, ca. einni i einu.

Sprautid kransakékumassanum i stan-
gir med Odense kringléttri tjullu nr.
20(022 mm) Bakad vid 220° hita i ca.
12 - 14 min. Keelt og sett i frysti par til
kakan er kold i gegn og stokk. Skerid
kokuna i 8 cm stykki.

GULL KOKOSMJOL

600g  kokosmijol
10g ODENSE Gull duft

Ristio kokosmjolid & ofnplotu & 150°
hita i ca. 15 min, par til pad er fallega
gullio. Keelid kékosmjolid og blandid
bvi saman vio gullduftid

ODENSE HJUPSUKKULABI

750g  ODENSE Hjupsukkuladi

ODENSE hjupsukkuladio er braett i
vatnsbadi eda i 6rbylgjuofni. Farid

i gumihanska og setjid bradio suk-
kuladi i I6fan. Kransakokubitunum
er rennt i gegnum lé6fann og pannig
hjuapadir allir, sidan er peim rallad i
gullkékosmijolinu.
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SOLBERJASULTA Kransamassi og sykureruunninvel - ODENSE HJUPSUKKULABI

saman. Sélberjasultunni er baett vid
7559  frosin Soélber varlega. Eggjahvitunum erbaettvidi ~ 600g  ODENSE Hjupstkkuladi

750 vatn smaskdmmtum.
¢ ODENSE hjupsukkuladid er braett i

15009  sykur Sélberjamassanum er sprautad i 4 s 4 nthont

’ ) ’ ; stangir med ODENSE sniptjullu vatnsbadi e,6a f Srbylgjuofni. Dyﬁ6
Solbgr og va'Fn 500i0 saman i 10 min Bakad 4 220° C i ca. 12-14 min. botninum & kransakokustonginni i
par til ad berin verda mjuk. hjupsukkuladid og leggid & bokunar-
Baetid sykrinum vi® og sj6did i 5 - 10 ' pappir. Sprautid hjupsukkuladi med
min i vidboét. Hellid sultunni i skal og SOI-BERJAFYI-I-ING kramarhdsi sikk sakk yfir s

skrauts.

|atid kélna. 900g solberjasulta

. . 5bl. bl6d matarlim
SOLBERJA KRANSAKOKUMASSI

5000g ODENSE Kransa " .
1000g syk '
750 g .

tt;ina til

atarlimsbl6din eru 16gd i bleyti i




KRANSAKOKUHJORTU

1500g ODENSE Kransamassi XX
300g  sykur
3759 eplamarmeladi

Hrzerid Kransamassa XX og sykur
saman. Batid Eplamarmeladinu sa-
man vid. Hraerid saman par til aferdin
4 massanum er slétt og massinn
tilbuinn. Eplamassinn er settur &
bokunarpappir og pappir ofan 4 lika,
s rallad nidur @ 10 mm i ralluvél. Sidan
sett a frysti. Pegar massinn er frosinn
eru hjortun stungin Ut med hjartauit-
stykkara ca. 75 mm (ca. 44 gr) og
hjortun sett & bokunarplétu og bokud
4220° hita i ca. 8 - 10 min.

EPLAMARMELADI

1000g Eplamarmeladi

Pegar buid er ad keela kransakékuhjor-
tun eru um 20 gr af eplamarmeladinu
smurt & hjortun, vel at i kantana med
littum pallettuhnifi. Pad ma gjarnan
hafa marmeladid o6slétt og med top-
pum, pad gefur flotta og gréfa aferd
begar hjartad er fullbakad. Hjértun
eru geymd & frosti par til pau eru
hjupud i Odense hjupsukkuladi.

ODENSE HJUPSUKKULADI

1000g  ODENSE hjupsukkuladi
5g ODENSE Brons duft

ODENSE hjupsukkuladid er braett i
vatnsbadi eda i 6rbylgjuofni. Dyfid
kransakokuhjartanu i hjupsukkuladid
eplamarmeladid a undan og setjio &
bokunarpappir. Pegar sukkuladid er
storknad, er pad penslad med brons-
duftinu

RAD: Notid stéran og mjikan
pensil — gefur jafnari &ferd a duftinu

Notid ODENSE tin gjafadskjuna til ad auka virdi hjartans sem taekifaerisgj('iif



AMARENA KULUR

1200g  ODENSE Kransamassi XX
100 stk.  Amarena kirsuber

600g ODENSE Hjupsukkuladi
dokkt
10g ODENSE Gull duft

Marsipaninu er rillad i ca. 2 cm ad

ummali, og sidan skorid i ca. 12 g bita.

brystid pumalfingri i midjuna & marsi-
paninu og set;jid kirsuberid i holuna.
Lokid og rullio i I6fanum i litla kdlu.

ODENSE hjupsukkuladid er braett i
vatnsbadi eda i 6rbylgjuofni. Dyfid
Amarenakulunum i hjupsukkuladid
og setjid a bokunarpappir. Kilunum
er rullad i gullduftinu pegar hjupsuk-
kuladid er stifnad.



PIPARKOKU
RULLUTERTA

(12 STK.)

KAKO MARSIPANBOTN
(GRUNNUPPSKRIFT: 4 STORIR BOTNAR
- 12 KOKUR)

1200g  egg (gerilsneydd)
800g  sykur
480g hveiti
200g  kartoflumjol
160g  kaké 20-22%
8g lyftiduft
300g ODENSE Kransamassi XX

Sykur og egg peytt extra vel saman.
Hveiti, karto6flumjol, kaké og lyftiduft
sigtad Ut i og skorid varlega saman
vid. Massinn er rifinn (med rifjarni) og
honum sidan blandad varlega saman
vio deigid.

Deigid er vigtad 600 gr a bokunar-
pappir og smurt Ut i lengd 60 cm og
30 cm breitt.

Bakad a 220° Ci ca. 6 min.

NUGGAT / SUKKULABI SARAH
BERNHARD

850g ODENSE Nuggat
850g  ODENSE Hjupsukkuladi
1700g  rjomi

Rjomi hitadur par til suda kemur
upp, sidan hellt yfir niggatio og suk-
kuladio. Sidan peytt saman. Kremid
peytt med tofrasprota, sett i skal og
plastfilma yfir. Geymt 4 kaeli yfir nott

SUKKULABI

600g ODENSE Kagedrys

ADFERD

Nuggat / Sukkuladi Sarah Bernhard
kremid er stifpeytt(passid ad ofpeyta
ekki).

Losid rallutertubotninn & bokunar-
pappir og vigtio 800 gr Nuggat/
sukkuladikreminu og smyrjio jafnt
yfir botninn. Strdid 50 g af ODENSE
kagedrys yfir kremid. Rullid saman
rdllutertunni. Rullutertan er geymd a
kaeli i ca. klukkustund adur en huan er
hjapud med Piparkokumarsipaninu.

PIPARKOKUHJUPMARSIPAN

3000 g

ADFERD

Piparkokumarsipanio er rallad a 3

mm og munstrad med riffludu kefli til
skrauts.

Marsipaninu er snuid vido med mun-
strid ad bordinu, punnu lagi af niggat
/ sukkuadikreminu

smurt & marsipanio til ad botninn
festist vel vid pad. Rullid marsipaninu
pétt utan um

kokuna og leggio rullutertuna a boku-
narplotu. Til ad fa “brennda” aferd,
notid gasbrennara .

Brennda rullutertan er sett augnablik
a kaeli og sidan skorin i prjar 19 cm
kokur 3 stk ar hverri lengju. Heegt ad
skera 1 cm af hvorum enda kékunnar
og leggja vid hlidina a kékunni til ad
fa franska jolarullutertu - Biiche de
Noél.

Piparkokuhjupmarsipan

Endilega notid Piparkokumarsipanid til ad setja hatidarbrag @ marsipankokur 6g smdstykki. i) _ WS

.
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GROFUR HESLIKNETUBOTN
(GRUNN UPPSKRIFT: 2 STORIR BOTNAR
=96 STK. BOTNAR)

1080g hakkadar heslihnetur
14409  sykur
1200g  ODENSE Bitter 00
960g eggjahvitur (gerilsneyddar)
729  lyftiduft
249  vanillusykur
300g hveiti

Sykur og Bitter 00 hraert vel saman.
Eggjhvitunum blandad saman vid

i smaskdommtum og heslihnetu-
num sidan. Restinni af hrdefnunum
blandad saman vid og 6llu blandad
vel saman.

Deigi0 er vigtad i kantform med
bokunnarpappir og smurt jafnt at.
Bakad & 180° i ca. 30 — 35 min. bPegar
botnarnir hafa kélnad eru stungnir ut
botnar med Odense utstykkara nr9
(6,5 cm. Kringlottur)
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KPRiKOSUSULTUFYLLING

600g  Aprikésusulta

Aprikésusultunni er sprautad med
tjullu @ bokunarpappir i litla toppa ca.
25 g pr. stk. Platan sett i frysti pangad
til ad topparnir eru frosnir i gegn.

SUKKULABI /
NUGGAT MOUSSE

3509 rjomi (1)

175g  ODENSE Nuggat
350g Rjomasukkuladi 34 %
350g  rjomi(2)

8bl. bl6d matarlim

Matarlimsbl6din eru sett i bleyti i kalt
vatn i ca. 10 min. Rjomi (1) hitadur par
til suda kemur upp, og er sidan hellt
yfir stkkuladid og niggatio.
Matarlimid sett saman vid og peytt
vel. Latid kolna og na stofuhita.
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5000 ODENSE C - DENMARK

begar nuggat / sukkuladikremi® hefur
ndad stofuhita, er restin af rjdmanum
(2)peytt (ekki stifpeytt) og blandad
saman vid kremid.

ADFERD

50 gr af nuggat / sukkuladimussinni
fara i hvert form, frosnu aprikésusul-
tutoppunum er stungid i midjuna.
Heslihnetubotnarnir koma sidan &
toppinn. Kdkurnar settar i frysti

PIPARKOKUMARSIPAN OBLATUR

150g  Piparkékumarsipan

Piparkokumarsipanid er rallad 4 3 mm
og munstrad med riffludu kefli til sk-
rauts. Stingid Ut oblatur med Odense
utstykkara nr 7 (5 cm ummal).

Flott er ad rista piparkokumarsipan
oblaturnar létt med gasbrennara til ad
fa létt "brennda” &ferd.
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