Sjove Fedselsdagskager

- til barn og barnlige sjcele!

ODENSE MARCIPAN



Bornetodselsdagskager

Fa din del af det store marked for barnefadselsdage!
Born elsker som bekends fest og farver — og ikke mindst pé deres fodselsdag.
Og pa den specielle dag vil alle gerne gleede barnet.

Hvad er mere oplagt til fadselsdagen end en ny spzendende marcipankage, som ber-
nene virkelig vil synes om, og som forzldre eller bedsteforzldre vil vare stolte af at
komme med.

Farvestrdlende dyr som abe, hund, krokodille, bamse, gris, kanin og lgve — og en enkelt
klovn — alle med en dejlig chokoladebund og overtrukket med marcipan i forskellige
farver.

Det skal nok & bernene til at speaerre gjnene op og enske sig en ny kage naste ar!

Pynt op — og tag mod bestillinger!

Heeng plakaten op 1 forretningen — lav eventuelt en udstilling med nogle af kagerne.

Og sidst men ikke mindst szt folderne med bestillingssedler frem pa disken og ger
tydeligt opmerksom p4, at bestillinger modtages p4 bernefodselsdagskager — og i gvrigt
ogsé pé alle de andre ting, som bageren leverer til festen.

Chokoladebund:
Til alle kager er brugt en chokoladebund @ 22 c¢m, hgjde 4 cm.

Grundopskrift
1000 g roulademix 1000 g mazarinmasse
500 g =g
400 g vand 900 g linsede;
100 g mel
100 g kakao
100 g flormelis

Fremgangsmade

Roulademix, g, vand og mel piskes 10 min. Kakao og flormelis sigtes og tilsttes.
Mazarinmassen kegres som normal mazarin.

De to masser blandes sammen. Det er vigtigt, at mazarinmassen har rumtemperatur
ved sammenblanding.

Lagkagering @ 22 cm, hgjde 4 cm anvendes.

Linsedej rulles ned pd 3 mm (ca. 180 g pr. stk.), stikkes ud med lagkageringen og
lzegges i bunden.

530 g chokolademasse fyldes i.

Bages pé dobbeltplade i 45 min. ved 180°C.

Producer bundene og szt dem p4 frost. Selve fremstillingen af fodselsdagskagen
er enkel. Folg blot fremgangsmaden for den valgte kage. Du vil blive overrasket over,
hvor let det er.

NB. Hver kage rakker til ca. 15 personer.



KALLE KLOVN

e Chokoladebund @ 22 cm, hajde 4 cm.

Mund udstikkes med hjerteudstikker nr. 8.
Spidsen stikkes af med rund udstikker nr. 20.
NB: Chokoladebunden héndteres bedst halvlrossen.

@ Chokoladebunden smeres op med smgrcreme.
Munden placeres pa den opsmurte bund og smeres
op. Kagen settes pa kol, da det letter handteringen.
Til gjenbryn sprojtes smorcreme pa med glat tylle
@ 20 mm.

Generelt: ODENSE Overtraksmarcipan rulles
ned pa 2 mm.

(Ojne: Gul overtreeksmarcipan. Oval udstikker nr. 3.
Nederste del stikkes fra.

Pupiller: Strimler rulles af brun overtraeksmarcipan.
Ojenbryn: 2 strenge af rosa overtreksmarcipan.
Nazse: Kugle trilles af rosa overtreeksmarcipan.
Mund: 2 strenge al rosa overtreeksmarcipan.

2 hjerter af rosa overtreeksmarcipan. Hjerte-
udstikker nr. 1.

Qrer: Formes al rosa overtraeksmarcipan og trykkes
flade.

Har: Gul overtreeksmarcipan. Kruset udstikker

nr. 4. Trazkkes ovale og markeres med marker
rullepind.

@ Klovnen overtreekkes med hvid marcipan.

@ijne, pupiller, gjenbryn, nzese, mund, erer og hér
monteres.



KARLA KANIN

@ Chokoladebund @ 22 cm, hgjde 4 cm.

@rer udstikkes med lagkagering @ 22 cm.
Nzese udstikkes med hjerteudstikker nr. 6.
NB: Chokoladebunden handteres bedst halvirossen.

e Bund og erer smeres op med smercreme.
Neesen placeres p& den opsmurte chokoladebund
og smeres op med smercreme. Kagen seettes pa kel
da det letter héndteringen.

]

Generelt: ODENSE Overtreksmarcipan rulles
ned pa 2 mm.

Ojenbryn: Trilles af brun overtraeksmarcipan.
Qjne: Hvid overtreeksmarcipan. Oval udstikker

nr. 2. 1/5 stikkes fra. )
Pupiller: Brun overtreeksmarcipan. Rund udstikker
nr. 4.

Hjerte til nase: Rosa overtreeksmarcipan.
Hjerteudstikker nr. 1.

Mund: Kugle trilles af rosa overtraeksmarcipan

og trykkes med tommelfingeren.

Tand: Hvid overtreksmarcipan trilles oval, trykkes
flad og markeres i midten.

Striber til grer: 2 strimler rulles af rosa overtraeks-
marciparn.

Skaeg: 3 strimler rulles af brun overtreeksmarcipan.

@ Kaninen overtraekkes med gul marcipan.

@jenbryn, ejne, pupiller, hjerte til neese, mund,
tand, striber til grer og skaeg monteres. Kinderne
markeres med chokolade.



LEO LAVE

Q Chokoladebund @ 22 cm, hejde 4 cm.

Neesen udstikkes med hjerteudstikker nr. 8.
NB: Chokoladebunden handteres bedst halvfrossen.

@ Chokoladebunden smeres op med smorcreme.
Nesen placeres pé den opsmurte bund og smgres
op med smercreme. Kagen sattes pa kol, da det
letter handteringen.

Generelt: ODENSE Overtr&ksmarcipan rulles
ned pa 2 mm.

@jne: Brun overtreeksmarcipan. Hjerteudstikker

nr. 4. Delesi 2.

Pupiller: Gul overtreeksmarcipan. Rund udstikker
nr. 3. Brun overtreeksmarcipan. Rund udstikker

nr. 2.

Nzse: Brun overtraeksmarcipan. Hjerteudstikker
nr. 1.

Qrer: Formes af gul overtreeksmarcipan og trykkes
flade. Brun overtreeksmarcipan udstikkes med rund
udstikker nr. 4, og disse leegges oven p# de gule orer.

@ Loven overtraekkes med gul marcipan.

@jne monteres.

Hjerte til nzese paszettes og markeres med
chokolade.

Mund og knurrehdr markeres med chokolade.
@rer mornleres.

Til manke kan anvendes karamel snerebénd.



HOLGER HUND

Q Chokoladebund @ 22 cm, hejde 4 cm.

Neesen udstikkes med hjerteudstikker nr. 8.
Spidsen af hjertet stikkes af med rund udstikker

nr. 20.

NB: Chokoladebunden héndteres bedst halvirossen.

@ Chokoladebunden smeres op med smercreme.
Neesen placeres pa den opsmurte chokoladebund
0g smeres op.

Til gjenbryn sprojtes smercreme pd med glat tylle
© 20 mm. Kagen settes pd kol, da det letter hand-
teringen.

Generelt: ODENSE Overtreksmarcipan rulles
ned pa 2 mm.

Qjne: Hvid overtreeksmarcipan. Rund udstikker
nr. 10. Den nederste del skaeres bort.

Pupiller: Brun overtreeksmarcipan.

Rund udstikker nr. 5.

Qjenlag: Hvid overtreeksmarcipan.

Rund udstikker nr. 3. Deles i 2.

Hjerte til naese: Rosa overtraeksmarcipan.
Hjerteudstikker nr. 1.

Tunge: Rosa overtraeksmarcipan.

Oval udstikker nr. 4. 1/3 skeeres bort, og tungen
markeres i midten.

Skaeg: Brun overtraksmarcipan.

Kruset udstikker nr. 4. Prikkes og deles i 2.
Qrer: Rosa overtreeksmarcipan, Hjerteudstikker
nr. 7. Deles i 2.

@ Hunden overtreekkes med gul marcipan.
@jne, pupiller, gjenldg, hjerte til nese, tunge,

skeeg og grer monteres. Knurrehdr markeres med
chokolade.



GEORG GRIS

0 Chokoladebund @ 22 cm, hejde 4 cm.

Neaese udstikkes med rund udstikker nr. 13.
1/5 al naesen skeeres af og deles i 2 til gjne.
NB: Chokoladebunden hindteres bedst halvfrossen.

@ Chokoladebunden smeres op med smarcreme.
Naese og ojne placeres pa den opsmurte bund og
smores op med smegrcreme. Til mund sprojtes
smorcreme pd med glat tylle nr. 20. Kagen szettes
péd kel, da det letter handteringen.

Generelt: ODENSE Overtreksmarcipan rulles
ned pa 2 mm.

Ojne: Hvid overtreeksmarcipan. Oval udstikker
nr. 4 (1/4 stikkes fra).

Pupiller: Brun overtreeksmarcipan. Rund udstikker
nr. 4.

Hjerte til mund: Gren overtraeksmarcipan.
Hjerteudstikker nr. 1. Stilk trilles.

Qrer: Rosa overtreksmarcipan. Hjerteudstikker
nr. 7. Deles pd midten og markeres.

Hale: Rosa overtraeksmarcipan rulles til hale.

@ Grisen overtreekkes med rosa marcipan.

[ nzesen trykkes to huller.

@jne, pupiller, hjerte til mund, grer og hale
monteres, Mund, nzese og kinder markeres
med chokolade.



ALBERT ABE

@ Chokoladebund @ 22 cm, hejde 4 cm.

Naese udstikkes med oval udstikker nr, 8.
NB: Chokoladebunden héndteres bedst halvfrossen.

@ Chokoladebunden smores op med smercreme.
Neesen placeres pd den opsmurte bund og smeres
op med smorcreme. Til gjenbryn sprgjtes
smgrcreme pd med glat tylle @ 20 mm. Kagen
seettes pé keol, da det letter handteringen.

. Generelt: ODENSE Overtreksmarcipan rulles
' @ g (1) ned pa 2 mm.

.JI g Pupiller: Brun overtraeksmarcipan. Rund udstikker
- . nr. 3. Deles i 2.
Mund: Kugle trilles af rosa overtreeksmarcipan og

@ trykkes med tommelfingeren.
[ . . Qrer: Brun overtreksmarcipan. Rund udstikker
, nr. 6. Hvid overtreeksmarcipan. Rund udstikker

= ("}" @ nr. 3. Den hvide marcipan leegges oven pd den
= d@ & d brune.

; @ Aben overtreekkes med brun marcipan.

Til gjne sprejtes smorcreme pd med glat tylle
@ 20 mm. Pupillerne péaszttes.

Nezesen markeres ved at presse marcipanen op med
2 tommelfingre, og 2 chokoladeknapper szttes pd.

Mund og erer monteres.

Ansigtsfolderne markeres i marcipanen.



DORA DILLE

@ Chokoladebund @ 22 c¢m, hgjde 4 cm.

Snuden udstikkes med lagkagering @ 22 cm.

De 2 overskydende ovaler skaeres igennem. Den ene
12, den anden i 3 stykker.

NB: Chokoladebunden héndteres bedst halvfrossen.

@ Chokoladebunden smeres op med smorcreme.
De skarne stykker placeres som vist p4 foto.
De to gverste trekanter til gjne afrundes foroven.

@ Hele kagen smores op med smercreme. 2 drébe-
formede strimler af smercreme sprojtes pa snuden.
Kagen szttes pd kel, da det letter hdndteringen.

Bemark: Den grenne ODENSE Overtraeks-
marcipan rulles ned pa 2,5 mm pé grund af det
specielle design. Den gvrige marcipan rulles
ned pa 2 mm.

Qjne: Hvid overtreeksmarcipan. Oval udstikker

nr. 4, Bt lille stykke af bunden skeeres af.

Pupiller: Brun overtraksmarcipan. Rund udstikker
nr. 4. Hvid overtreeksmarcipan. Rund udstikker

nr. 1.

Tander: Et band udrulles af hvid overtreksmar-
cipan, 30 cm langt og 2,5 cm bredt. Sker et sik-sak
monster i midten af bandet sa det delesi 2.

@ Krokodillen overtraekkes med gren marcipan.

@jne, pupiller og teender monteres.
Nzesebor markeres.
Naese og sjenbryn markeres med chokolade.




BENNY BAMSE

9 Chokoladebund @ 22 cm, hgjde 4 cm.

Nzesen udstikkes med rund udstikker nr. 13.
NB: Chokoladebunden hindteres bedst halvfrossen.

@ Chokoladebunden smeres op med smgrcreme.
Nasen placeres p4 den opsmurte bund og smeres
op med smgrcreme. Kagen sxttes pa kol, da det
letter héndteringen.

Generelt: ODENSE Overtraksmarcipan rulles
ned pa 2 mm.

Qjne: Brun overtreeksmarcipan. Rund udstikker

nr. 6. Hvid overtreeksmarcipan. Rund udstikker nr. 3.
Pupiller: Brun overtreeksmarcipan. Rund udstikker
nr. 1.

Nzse: Brun overtreeksmarcipan. Rund udstikker
nr. 11.

Hjerte til naese: Rosa overtraeksmarcipan.
Hjerteudstikker nr. 1.

Mund: Brun overtreeksmarcipan rulles til tynde
strimler.

Qrer: Gul overtraeksmarcipan. Rund udstikker

nr. 12. Brun overtraeksmarcipan. Rund udstikker
nr. 10. Deles i 2. De 2 halvdele legges oven pé de
gule grer.

o Bamsen overtrakkes med gul marcipan.

@jne, pupiller, nase, hjerte til nese, mund og orer
monteres.



ODENSE
Faerdig Overtraksmarcipan

* Det bedste resultat med bgrnefgdselsdagskagerme opnés med ODENSE
Ferdig Overtraeksmarcipan.

* ODENSE Feerdig Overtraeeksmarcipan giver dine bgrmefgdselsdagskager et
spendende, igjnefaldende og samtidig attraktivt udseende, som nok skal
tilfredsstille dine kunders smag — det geelder bade de sma og de store.

» ODENSE Ferdig Overtraeksmarcipan er smidig at arbejde med, nem at rulle
ud og har en god marcipansmag,

* Bedste arbejdstemperatur er 20°C.

* Hvis ODENSE Fzrdig Overtraksmarcipan skal opbevares i en leengere
periode, bgr det vaere ved en temperatur pa 5-15°C.

* Rester af overtraeksmarcipan kan med fordel opbevares i en plastpose for at
undgé udterring,

* ODENSE Fzrdig Overtreeksmarcipan findes i farverne gul, gron, rosa, brun
samt i naturel.

e Pakning: 2 x 2,5 kg.

Veaerktoj:
Til dette koncept skal anvendes fglgende vaerktgs:

* Lagkagering @ 22

e ODENSE udstikkerszt (rundt)
* Hjerteudstikkersaet

* Kruset udstikkersaet

¢ Ovalt udstikkerseet

Samtlige fadselsdagskager - med undtagelse af Dora Dille - kan med fordel
placeres pa alubakke.

Det gennemsigtige plastlig pasettes inden transporten.

Alubakke nr. 6575 og tilhgrende plastlig nr. 112 fis ved din grossist.
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