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SMA JORDBARTARTER (150 STK.)

OPSKRIFTER PA 45009 mordej
BAGSIDEN! 6000g kransekagemasse,
se grundopskrift
2250g jordbaercreme

friske jordbeer til pynt

Meardejen tilseettes 10 g flydende rad farve, og
rulles ned pa 3 mm. Aluform 7108 fores. 40 g
kransekagemasse sprgjtes i og bages ved 200° C
i 12 min.

190 g
215¢

smar.
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FIND GRUND-
OPSKRIFTER PA
BAGSIDEN!

2340 ¢
1800 g

3600 g

JORDBARCREME

670g  jordbaerpuré
4359  sukker
4359 past. heleeg

11049 kakaosmer
2159 smer
4 stk.  skal af 4 lime

Jordbaerpuré tes op og blandes i en gryde med sukker,
limeskal, 22g og eeggeblommer. Massen legeres til 82 °C
og hzeldes straks over den hvide chokolade og kakaosmer.
Massen afkgles til rum temperatur, og blendes med bladt

De forbagte teertebunde fyldes med 15 g jordbaercreme
og bages i yderligere 15 min ved 130° C.

RABARBERTARTE (18 STK.)

1759 vaniljesukker vaniljesukker og skal af
9stk. skalaf9lime lime og tes op, evt. pa
kel natten over. 200 g
rabarberfyld fordeles
pa mazarinmassen og
teerten bages ved 180° C
BROKEN GEL i 25 min.
1200g jordbeerpuré Jordbeer, sukker, saft og
360g sukker skal af lime og citron
4 stk. lime, saft og skal koges op. Tilseet Gellan
1stk. citron, saft og skal og Citras og kog 1 min.

past. eeggeblommer
ODENSE chokolade pastil hvid

Taerterne pyntes med friske jordbaer. ==

sommer-meordej, se grundopskrift
sommer-mazarinmasse, se grundopskrift

3600g rabarberfyld

1800g broken gel I'b
1260g marengs I
RABARBERFYLD

frosne rabarber Rabarber blandes med
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14g Gellan (Texturas) Blend og sigt. Kgles af og
12g Citras (Texturas) blendes glat. Fordel
100 g broken gel pa den
bagte teerte.
MARENGS
4209 past. eeggehvider Pisk 2eggehvider og sukker
4209  sukker op. Tilszet flormelis og pisk
4209  flormelis til en stiv marengs. Fordel
70 g marengs oven pa
- teerten med en glat rund =
i A tyl. Bag teerten ved 150° C
: i 10 min.
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CITRONTARTE MED MARENGSTOPPE (18 STK.)

23409
27009
21609

7209

SYRLIG M

merdej, se grundopskrift

syrlig mazarinmasse
ganache
marengstoppe

AZARINMASSE

Meardejen rulles ned pa 3 mm
og stikkes ud sa den passer til
teerteformen, 130 g.

2700 g mazarinmasse, se grundopskrift

14 stk.
6 stk.

saft af 14 citroner
skal af 6 lime

Mazarinmasse tilseettes citronsaft og limeskal efter melet er tilsat. 150 g
mazarinmasse sprojtes i formen. Teerterne bages ved 170° C i 25 min.

GANACHE
7209

flade

1440g ODENSE chokolade pastil hvid

1 stk.

vaniljestang

Flade og vaniljekorn koges op og hzeldes over chokoladen. Ganachen
omrgres til al chokolade er smeltet. Ganachen afkgles til en smearbar
konsistens og 120 g fordeles pa den bagte teerte.

MARENGSTOPPE
250g  past. eeggehvider
250g  sukker
250g  flormelis
40g  pistaciengdder

Pisk eeggehvider og sukker op. Tilsaet
flormelis og pisk til en stiv marengs.
Sprejt sma toppe op pa en bageplade
med bagepapir, og drys med finthakkede
pistaciengdder. Bag ved 150° Ci 30 min.
eller lad dem sta i en slukket ovn med
eftervarme natten over. Pynt teerten med
marengstoppe.
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HINDBAR-RIBS TARTE (18 STK.)

2340 ¢
5400 g

kakaomerdej

Meardejen rulles ned pa 3 mm

hindbaer/ribs mazarinmasse og stikkes ud sa den passer til

2160g kakaomakron teerteformen, 130 g.
180g ODENSE chokolade chunks
KAKAOMO@RDEJ

2340g merdej, se grundopskrift

1009

kakaopulver

100 g af hvedemelet erstattes af kakaopulver. Mgrdej rulles ned pa
3 mm og stikkes ud sa den passer til teerteformen, 130 g.

HINDBAR /RIBS MAZARINMASSE

4000g mazarinmasse, se grundopskrift

800 ¢
800 g

frosne hindbaer
frosne ribs

Mazarinmassen rgres med bzerrene og 300 g fordeles i hver teerte.

KAKAOMAKRON
800g  ODENSE Bitter 00
800g  sukker

60g  kakaopulver
140g  hvedemel
5609  past. ;eggehvider

Reor ODENSE Bitter 00, sukker og
kakaopulver sammen. Tilsaet segge-

hvider lidt ad gangen og til sidst mel.

120 g masse sprgjtes pa teerten, og
der pyntes med ODENSE chokolade
chunks.

Bages ved 180° Ci 25 min.
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GRUNDOPSKRIFTER

MAZARINMASSE (18 STORE TARTER) MORDE) (18 STORE TARTER) KRANSEKAGEMASSE
1000g  ODENSE Bitter 00 2009 sukker (150 SMA TARTER)

1000g sukker 200g flormelis
1000g bledt smer/reremargarine 5009 smer 500g ODENSE Kranse XX
1000g past. heleeg 240g past. heleg 1400g sukker
150g hvedemel 120g mandelmel 490g past. eeggehvider
1000g hvedemel
ODENSE Bitter 00 og sukker 8g fintsalt Ingredienser rgres sammen til
keres sammen. Smar/margarine en kransekagemasse.

tilsaettes af 3 omgange. Helaeg Sukker, ﬂor.melis og smeor kares
tilsaettes af 3 omgange og mel sammen. Tilseet 22g, mandelmel,

tilseettes med sidste omgang hvedemel og salt. Keres
®g. sammen til det kun akkurat

er samlet. Saettes pa kol
min. 3 timer.

SOMMER-M@RDE) (18 STORE TARTER) ~ SOMMER-MAZARINMASSE (18 STORE TARTER)

2340g merdej, 1800g mazarinmasse,
se grundopskrift se grundopskrift
4 stk. revet skal af 4 10 stk.  saft fra 10 citroner
citroner 6 stk. skal af 6 lime
Megrdejen tilsaettes revet citronskal sammen Mazarinmassen tilsaettes citronsaft og
med melet, rulles ned pa 3 mm og stikkes limeskal efter melet er tilsat, og der
ud sd den passer til teerteformen, 130 g. sprojtes 100 g i formen.

KONGELIG HOFLEVERAND®@R

ODENSE MARCIPAN

AKTIESELSKAB

Odense Marcipan A/S - Toldbodgade 9 - 19 - DK-5000 Odense C- TIf. 63 1172 00 -www.odense-konditoriet.dk
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