SJOVE KAGER
TIL BGRN OG
BARNLIGE SJALE




FA DIN DEL
AF KAGEN

Forzeldre elsker at ggre noget helt seer-
ligt ud af deres bgrns fgdselsdage og an-
dre festlige begivenheder. Hvad er mere
oplagt end at den travle bgrnefamilie
serverer en farvestralende fgdselsdags-
kage fra sin lokale bager/konditor — alle
med saftige chokoladebunde og over-
trukket med marcipan i forskellige farver.

GOR OPMARKSOM PA
DIG SELV!

Haeng plakaten opi din butik — eller saet
den helt ud pa gaden i et A-skilt. Stil bes-
tillingssedlerne frem pa disken, og ggr
tydeligt opmaerksom pa at du tager imod
bestillinger pa de sjove kager.

Hent billeder og tekster pa www.odense-
konditoriet.dk, som du kan bruge pa din
Facebook og/eller Instagram side.

Lav gerne et par udstillingskager, som
du kan have staende i dine tommer vin-
duer om aftenen, pa disken i lgbet af da-
; gen, eller maske bare hive frem, nar der
. kommer nysgerrige kunder i din butik.

BESTIL DINE SJOVE
OG FESTLIGE
KAGER HER

Plakat og 5estillihgssedlér fas somen
“del af kampagnepakken hos dln Iokale :
_ODENSE- konsulent -

CHOKOLADEBUND

Til alle kager bruges en chokoladekage,
bagt i treeramme. Vi anbefaler Credin
mgrk luksus muffin. 4500 g pr. ramme.
Bages ved 160° C i 50-60 min. Kagen
afkgles, stikkes ud med kagering @26
cm, plus evt. ekstra dekorationsstykker
ifdlge opskriften pa den enkelte kage, og
smgres op med smgrcreme. Vi anbefaler
at kagen afkgles helt fgr den overtraekkes
med marcipan, da kagen sa er mindre
fglsom overfor tryk, nar marcipanen
lzegges pa.

HVER KAGE RAKKERTIL 15 PERSONER.

TIP! Andre kagetyper kan ogsa bruges
men veer opmaerksom pa krumme-
strukturen ikke er for Igs og at kagen ikke
synker sammen nar den pyntes.
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STEP 1

Chokoladebund @24 cm og hat @24 cm. Hatten
halveres og tilskeeres som pa billedet. Kagen
smgres op med smgrcreme, og saettes pa kgl,
da det letter handteringen.

STEP 2

Kagen overtraekkes i ODENSE hvid overtraeks-

marcipan rullet til 2,5 mm og hatten i ODENSE

rgd overtreeksmarcipan.

Mund: Sort overtreeksmarcipan - @14 cm, nr. 20

Naesebor: Ekstra hvid overtreeksmarcipan

- @1 cm, nr.1

Djeklap: Sort overtraeecksmarcipan - @6 cm, nr. 8

Band til gjeklap: Sort overtraeeksmarcipan — 30 x 1 cm

Pupil: Sort overtreeksmarcipan - @1cm, nr.1

_ﬂjel.:' Ekstra hvid overtreeksmarcipan — @4 cm,
Lq_lfe_: R¢d,l rt_ri?ek narcipar ‘—&2(9 2cm

nr. 59




ELISE ENHJ@RNING

STEP 1

Chokoladebund @24 cm og grer @16 cm. @rerne deles i
kvarte, og der bruges 2 stk. Kagen smgres op med smgr-
creme, og saettes pa kel, da det letter handteringen.

STEP 2

Kage og grer overtraekkes, hver for sig, med ODENSE
ekstra hvid overtraesksmarcipan rullet til 2,5 mm. @rer
seettes pa kagen.

Horn: Enhjgrningens horn drejes i hvid overtraeks-
marcipan, 40 g, og rulles i ODENSE guldstgv. Hornet
laves min. 1 dggn i forvejen for at tgrre op. Der kan
med fordel laves flere ad gangen, som opbevares i
papaesker ved stuetemperatur, sa de er klar til brug
ved bestilling.

Blomster: Vinrgd, grgn, rosa, ekstra hvid og gul
overtreeksmarcipan stikkes ud med blomsterudstik-
ker og trykkes med gummiform.Tip: Stgrre maengder
blomster kan laves pa forhand og opbevares i lukket
papaeske.

@jne: Sort overtraeksmarcipan -2 x2,5g -9 cm.
@jenvipper: Sort overtraeksmarcipan -4 x 0,5 g -3 cm.
Fyld i grer: Vinrgd overtreeksmarcipan — @8 cm, nr. 11.

Kagen pyntes med fyld i grer, og med 'g'sjne,. hoﬂr-n__:"c.)'g
blomster. Hornet kan med fordel szettes fast i kagen
med en tandstik. ' T, =
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STEP 1

Chokoladebund @11 cm seettes pa rund kage @24
cm. Den lille kage skeeres og formes sa hele kagen
bliver kuplet. Kagen smgres op med smgrcreme,
og seettes pa kgl, da det letter handteringen.

STEP 2

Kagen overtraekkes i ODENSE gul overtraeks-

marcipan rullet til 2,5 mm.

Fglehorn: Sort overtreeksmarcipan udskaeres til 25 x

2 cm. Overtraeksmarcipanen vikles om et treegrill-

spyd, der er skaret over pa midten. Med lidt vand

pa marcipanen, klistrer den fast pa treespyddet. Leeg

ikke marcipanen hele vejen ned om spyddet. Der skal

veere plads til at spyddet kan komme ned i kagen.

Striber: Sort overtreeksmarcipan - @26 cm

Hale: Sort overtreeksmarcipan - 10 g

Pupil: Sort overtreeksmarcipan - @1 cm, nr. 1

@jne: Sort overtraeksmarcipan — @5 cm, nr. 7

@jne: Ekstra hvid overtreeksmarcipan - @2 cm, nr..2

Mund: Sort overtreeksmarcipan - @55 cm, nr.8 =

Trekant: Sort overtraeksmarcipan-3x3x3cm -

Kagen pyntes med gjne, mund, striber, hale og -

~ trekant. Fglehorn !@V,gfé%_\_'_/e'(ti's:i_den'afj{ag_gq_gs,é
nfe er dem ved servering. .

- kunden selv mo




STEP 1

Chokoladebund @24 cm deles til hoved og grer med
kagering @24 cm. Chokoladebund @8 cm tilskeeres
og formes sa hovedet pa elefanten bliver kuplet op.
Kagen smgres op med smgrcreme, og saettes pa
kgl, da det letter handteringen.

STEP 2

Gra marcipan blandes af 900 g ODENSE hvid over-
treeksmarcipan og 100 g ODENSE sort overtraeks-
marcipan. Hoved og grer overtraekkes, hver for sig, i
gra marcipan rullet til 2,5 mm.

Gjne: Sort overtraeksmarcipan - @2 cm, nr. 2
Farve i grer: Rosa overtreeksmarcipan — @14,5,
Stedtaender: Hvid overtreeksmarcipan - 2 x 14_9,_
10 cm . el o1 A e

Kagen pyntes n
blen og ros:




STEP 1

Chokoladebund @11 cm seettes pa rund kage @24
cm. Den lille kage skeeres og formes sa hele kagen
bliver kuplet. Kagen smgres op med smgrcreme, og
seettes pa kdl, da det letter handteringen.

STEP 2

Kagen overtraekkes i ODENSE sort overtraeksmarci-

pan rullet til 2,5 mm:

@jne: Hvid overtraeksmarcipan-2x5g

@jne: Rgd overtraeeksmarcipan - @2 cm, nr. 2

Pupil: Sort overtreeksmarcipan - lille prik (D

@jenbryn: Sort overtreeksmarcipan-2x 1g, 5 cm

Mund: Sort overtraeksmarcipan — 10 g, 15 cm

Teender: Ekstra hvid overtraeksmarcipan - 3 x 6 cm

firkant skaret diagonalt

Bloddraber: Rgd 'oveﬁ___ra_eks narcipan - @1 cm, nr. 1
~ @rer: Sort overtraeks 'rcp 25 d . oM

gLt -
- |




PETRA PRINSESSE

STEP 1

Chokoladebund @24 cm og top kage @16 cm.Toppen
halveres og hjgrnerne skaeres af. Kagen smgres op
med smgrcreme, og saettes pa kgl, da det letter
handteringen.

STEP 2

Kagen overtraeekkes i ODENSE ekstra hvid overtraeks-
marcipan rullet til 2,5 mm.

Diadem: Hvid overtraeksmarcipan udrulles til 2 mm
og stikkes ud med diadem udstikker. Diademet
tgrres, sprayes med fedtspray og pensles med
ODENSE rosa stgv. Laves min. 1 dggn i forvejen for
at tgrre op. Der kan med fordel laves flere ad gan-
gen, som opbevares i papaesker ved stuetemperatur,
sa de er klar til brug ved bestilling.

@jne: Sort overtraeksmarcipan-2x 2,5 g, 9 cm.
Gjenvipper: Sort overtraeksmarcipan -4 x 0,5 g, 3 cm.
Mund: Rosa overtreeksmarcipan — @9 cm, nr. 12.

Kagen pyntes med gjne, mund, og har af karamel
sngreband. Kinder pensles let med ODENSE rosa
stgv. Diadem kan szettes pa kager],lnden kunden
afhenter kagen eller leveres ved ¢ f, 8 kunden
I iverblgdt h.V|s ;
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STEP 1

Chokoladebund @11 cm saettes pa rund kage @24
cm. Den lille kage skeeres og formes sa hele kagen
bliver kuplet. Kagen smgres op med smgrcreme, og
saettes pa kgl, da det letter handteringen.

STEP 2

Kagen overtraeekkes i ODENSE grgn overtraesksmarci-
pan rullet til 2,5 mm.

Mund: Ekstra Hvid overtreeksmarcipan — @16 cm
Laeber: Sort overtraeksmarcipan - 12 g, 45 cm
Teender: Sort overtraeksmarcipan — 2 x 12 cm firkant,
skaret i trekanter

Store gjne: Ekstra hvid overtreeksmarcipan - @5, nr. 7.
Grgn overtreeksmarcipan — @5, nr. 7. Sort overtraeks-
marcipan - @2, nr. 2

Mellem gjne: Ekstra hvid overtreeksmarcipan - @3,
nr. 3. Grgn overtraeksmarcipan — @3, nr. 3. Sort over-
traeksmarcipan — @1, nr. 1

Sma gjne: Ekstra hvid overtreeksmarcipan - @2, nr. 2.
Grgn overtreeksmarcipan — @2, nr. 2. Sort overtraeks-
marcipaqf_¢1, nr. T "’;;_.ik'.: T




STEP 1

Chokoladebund @11 cm saettes pa rund kage @24
cm. Den lille kage skeeres og formes sa hele kagen
bliver kuplet. Kagen smgres op med smgrcreme,
og seettes pa kgl, da det letter handteringen.

STEP 2

Kagen overtraekkes i ODENSE rgd overtraeks-
marcipan rullet til 2,5 mm.

Folehorn: Sort overtreeksmarcipan udskeeres til 25 x
2 cm. Overtraeksmarcipanen vikles om et treegrill-
spyd, der er skaret over pa midten. Med lidt vand

pa marcipanen, klistrer den fast pa traespyddet. Laeg
ikke marcipanen hele vejen ned om spyddet. Der skal
veere plads til at spyddet kan komme ned i kagen.
Hoved: Sort overtraeksmarcipan @7 cm, nr. 9

@jne: Ekstra hvid overtreeksmarcipan — @2 cm, nr. 2
Qjne: Sort overtreeksmarcipan — @1 cm, nr. 1

Mund: Ekstra hvid
~ Rygstribe: Sort o
ik Prik'}(ef:__Sort"' rer
I_..'l'.:_..; 1 T4} ﬁ.

o

gﬁg'{‘tﬁek'sqﬁ;iérci.péh_:— @2 cm, nr.2
smarcipanég;t p ornilis =y




STEP 1

Chokoladebund @11 cm seettes pa rund kage @24
cm. Den lille kage skeeres og formes sa hele kagen
bliver kuplet. Hoved — @6 cm, saettes pa kagen, det
hele smgres op med smgrcreme, og sattes pa kgl,
da det letter handteringen.

STEP 2

Kagen overtraekkes i ODENSE grgn overtraeksmarci-
pan rullet til 2,5 mm, markeres med kugleformet
modelleringpind og sprayes med airbrush, eller
pensles med flydende frugtfarve i markeringerne.
Brug ca. 50/50 grgn og brun farve.

@jne: Ekstra hvid overtreeksmarcipan — @2 cm, nr. 2
Gijne: Sort overtreeksmarcipan - @1 cm, nr. 1
Pupil: Ekstra hvid overtreeksmarcipan - lille prik
Mund: Sort overtreeksmarcipan — @3, nr. 4

Hale: Grgn overtreeksmarcipan -4 g

Ben: Grgn overtreeksmarcipan -4 x4 g by -l -
Kagen pyntes med gjne, mund, halg_p,grt}%‘__.ﬁ:‘.




ODENSE
OVERT%KS—
MARCIPAN

ODENSE OVERTRAKSMARCIPAN ER
SARDELES VELEGNET TIL DENNE

TYPE KAGER

e marcipanen er let og smidig at rulle ud

¢ holder den flotte farve, som treeder endnu flottere frem efter
frost eller k¢|

* tgrrer hurtlgt op til fx prinsessediadem ved opbevarlng ved
stuetemperatur uden overdaekning :

. den faerdlgtovertrukkede kage opbevares nemt pa k;a

-0 OPBEVAR DEMPAK@L DETTE GQRATDE |KKE:;-1
HAR STUET_ P @'@'UR |NQEJ>| DER ARBEJDESMED DEMJIGEN
e AT i ,} 5

“KONGELIG HOFLEVERANDQR fa

ODENSE MARCIPAN

AKTIESELSKAB

Odense Marcipan A/S - Toldbodgade 9 - 19 - DK-5000 Odense C- TIf. 63 11 72 00 -www.odense-konditoriet.dk
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