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Kagebund
1.500 g Credi® Softcake Mark dej
(se grundopskrift's. 9)

Morke cookies
400 g Credi® Cookies Dark
60 g Margarine Rere Blgd

35.g Vand

Neutral fromage og jordbaerfromage
1.740 g Neutral fromage
1.740 g Jordbaerfromage
(se grundopskrifter s. 9)

@vrige ingredienser
160 g Credigel

8

: stk.46009

Alle ingredienser til cookies rgres sammen pa en

gang i 3 min med spartel ved langsom hastighed.
Tril dejen til en palse og skeer stykker pa 60 g pr.

stk. Cookies bages i 13-15 min ved 180°C.

1.500 g dej haeldes i en kantplade 46x60 cm,

foret med siliconepapir. Kagen bages i 18-20 min
ved 170°C. Med ring @16 cm stikkes der bunde ud
af den marke kage. | en ring @16 cm, foret med
kantfolie leagges en bund. Ovenpa haeldes 200 g
neutral fromage, og nar den har sat sig en smule
drysses 50 g fintsmuldrede marke cookies ovenpa.
Derefter haeldes 200 g jordbaerfromage pa, og ka-
gen seettes pa frost til den skal bruges. Nar kagen
tages ud fra frost, smares 20 g Credigel pa toppen.



GULERODSKAGE

MED CREAM CHEESE FROSTING Stk.4805

Ingredienser
4500 g Credi® Multicake dej
(se grundopskrift s. 9)
Tilsaet gulergdder og hassengdder til dejen
600 g Gulergdder i strimler
200 g Hakkede Hasselnadder

Cream Cheese Frosting
450 g Smar
600 g Flormelis
300 g Flgdeost

BANANKAGE MED NUDDETOPPING Stk 45109

Ingredienser
4500 g Credi® Multicake dej
(se grundopskrift s. 9)
Tilseet banan og chokolade til dejen
900 g Moset banan
260 g Chokolade chunks

Noddetopping
1.000 g Grgnvang Luksuscreme
400 g Callebaut Nocciola

14

Klassisk og dejlig svampet gulerodskage som
med denne laekre fladeostglasur bliver tilfgjet lidt
ekstra.

Smar og 1/3 flormelis reres godt sammen med
spartel. Resten af flormelissen tilseettes af et par
omgange, og massen rares til den er hvid og
luftig. Fladeosten tilseettes og skal kun lige rares
sammen med resten af massen. Dejen haeldes |
rammen, og kagen bages ved 160°C i 45-50 min.
Efter afkeling pyntes kagen med Cream Cheese
Frosting, og skaeres til sidst ud i 14 kager.

14

Endnu en saftig kageklassiker, som far et nyt tvist
ved at tilfgje den leekre ngddetopping.

Luksuscreme piskes efter forskriften. | en anden
rarekedel piskes Nocciola i et par minutter. De to
masser piskes sammen til blandingen er ensartet.
Dejen haeldes i rammen, og kagen bages ved
160°C i 45-50 min. Efter afkaling pyntes kagen
med ngddetopping, og skaeres til sidst ud i 14
kager.

Kan varieres med 600 g
revet squash eller 400 g
hakket valngdder



KIRSEBARDROM

Kagebund
3.750 g Platin Credi® Cake Choko dej
(se grundopskrift s. 9)

K'lréebaertoppmg
1 OOO g Gr vang Luksuscreme
290 g Amarena Kirsebaar |
5.0' S|r h'frPJAmarena klrsebaerrene
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i stk.4525g

En drem af en kage hvor den s@de kirsebeaertop-
ping spiller skent sammen med den marke
kagebund fint. kombineret med den.faekre |
ngddecreme. 8 gy

Luksuscreme piskes efter forskriften. Til sidst

r'1 tt sfrugtfarve hakkede Amarena kwsetqae.[
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REGNBUELAGKAGE ;
MED CHOKOLADECREME ' scasoog

Kagebunde i Enfestlig og farverig lagkage med chokolade-
4.800 g Platin Credi® Cake Lys dej i creme og frisk strejf af citron. Fantastisk skan
(se grundopskrift s. 9) kage til fadselsdage, barnedab og studenter-
100 g Citron pasta i fest.
5g Gulfarve
Tilseet citron pasta og gul farve til dejen Luksuscreme piskes efter forskriften. 600 g
¢ blandes med 100 g chokolade. Resten af
Luksuscreme cremen deles og farves i de gnskede farver.
2.500 g Grgnvang luksuscreme
100 g Smeltet chokolade i 330 g dej haeldes i form @18 cm og bages i 30
Forskellige frugtfarver : min. ved 170°C. Efter afkaling laegges to bunde
sammen med 55 g marmelade og 100 g choko-
@vrige ingredienser i ladecreme.

400 g Hindbaermarmelade

Kagen smgares op med de forskellige farver
creme og pyntes med rosetter og evt.
marengstoppe.




SKZN KAGE MED MARENGQ 0G

A [0
BLABZAR SAMT FRISK SMAG AF CITRON | wssass
Kagebunde i "Bedstefars skaeg” er en skan klassiker med
3.750 g Platin Credi® Cake Lys dej gylden marengs pa toppen. Vi har piftet kagen
(se grundopskrift s. 9) lidt op med en frisk smag af citron og skanne
70 g Citron pasta i bldbaer, som skaber en fint farvespil til den sarte
5g Gul farve i lyse kage.

Tilseet citron pasta og gul farve til dejen
Sukker og marengspulver blandes, og derefter

Marengs i tilsaettes det varme vand. Der piskes ved medi-

40 g Credi® Marengspulver i um-hgj hastighed i ca. 5-7 min. Flormelis sigtes
800 g Sukker i og vendes forsigtigt i marengsen. 375 g dej

300 g Varmt vand (70-80 °C) ¢ heeldes i rund form @18 cm, og der drysses bla-

200 g Flormelis i beer ovenpd. Bages i 30 min. ved 170°C. Kagen

tages ud af ovnen, som skrues op pa 240°C, og

@vrige ingredienser i 100 g marengs sprejtes pa toppen. Bages i 3-4

500 g Frosne blabaer © min ved 240°C.
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ca. 25

FLOT OG SKON LAGKAGE TIL FESTEN personer

Kagebund
1.800 g Credi® Softcake Mark dej
(se grundopskrift herunder)

Kakaofromage og jordbaerfromage
580 g Kakaofromage
580 g Jordbeerfromage

Se grundopskrifter herunder

@vrige ingredienser
300 g Luksuscreme
120 g Jordbarmarmelade
100 g OM Chokolade Traffel
59 Red farve

Qmwfofyknﬁcr

CREDI® SOFTCAKE LYS/M@RK DEJ
1.000 g CREDI® Softcake Lys/Mark
300 g Vegetabilsk olie
3509 Ag
2259 Vand

18759 Veegtialt

CREDI® MULTICAKE DEJ
2500 g CREDI® Multicake
750 g Vegetabilsk olie

6909 ZAg
600g Vand

4540 g Veegtialt

FROMAGE JORDB/R / KAKAO / NEUTRAL

1.000 g Piskeflade
250 g Vand (ca. 20-25°C)
200 g CREDI® Fond
Jordbaer / Kakao / Neutral

1450 g Veegtialt

Haeld 1.800 g Mark dej i en kantplade 46x60 cm foret
med siliconepapir. Kagen bages i 18-20 min ved 170°C.
Der stikkes 3 bunde ud i starrelse @20 cm og 3 bunde
i starrelsen @14 cm af den marke kagebund. P& neder-
ste bund (bade stor og lille) smares et lag OM Choko-
lade traffel. Disse bunde placeres nu i ringe af samme
storrelse, som de er stukket ud med. (Husk kantfolie i
ringen, gerne to strimler, der er tapet sammen, sa det
bliver dobbelt sa bredt). Stab et lag kakaofromage pa
nederste bund, og bund nr. to placeres ovenpa. Herpa
smares et lag jordbaermarmelade, og derefter stabes
et lag jordbaerfromage, inden der afsluttes med lag nr.
tre. Kagerne opbevares pa frost indtil de skal bruges.
Efter optening pyntes med Luksuscreme tilsat red
frugtfarve.

| nederste bund stikkes 4-6 pinde/sugergr ned i kagen

og kortes af, sa de nar kagens overflade. Toppen place-
res pa kagepap, der er tilpasset i starrelsen, inden den

saettes forsigtigt pa sugergrene i midten af kagen. Det

modyvirker at den gverste del synker ned i kagen.

PLATIN CREDI® CAKE LYS/CHOKO DEJ
1.000 g Platin CREDI® Cake Lys/Choko
300 g Vegetabilsk olie
3509 /g
225g Vand

1.8759g Veegtialt

Fremgangsmade for alle 3 opskrifter:
Alle ingredienser rgres sammen pa en gang i 4-5
min med spartel ved medium hastighed.

CREDI® Fond oplgses i ca. 20-25 °C varmt vand.
Flgden piskes meget let. 1/3 flade vendes i
CREDI® Fond blandingen, og det blandes godt
sammen. Derefter vendes resten af fladen i,

og det blandes godt.



HARLEKINSNIER i P

Kagebund
2.500 g Credi® Softcake Lys/Mgark dej
(se grundopskrift s. 9)

Kransekagemasse Mark/Lys
500 g Odense Kranse XX
200 g Brun farin / 250 g sukker
200 g Zggehvider

Harlekinmgnsteret er dekorativt og samtidigt smager kombi-
nationen af Softcake og kransekage skant. Lav begge farveva-
rianter og skab ekstra opmaerksomhed pa kagehylden. Kranse
XX, brun farin/sukker og en lille smule hvider rgres med spar-
tel. Nar massen er jaevn, tilsaettes resten af hviderne. 2.500 g
lys eller mark dej haeldes i en kantplade 46x60 cm, foret med
siliconepapir. Oven pa dejen sprgjtes 800 g kransekagemasse
i tynde striber, formet som et harlekinmgnster. Henholdsvis
mark masse pa lys dej og lys masse pa mark dej. Kagen bages
i 25-30 min ved 170 °C. Efter afkaling skaeres kagen ud til snit-
ter med malene 5,5x8 cm.

SNITTER MED
BROMBAR/LAKRIDS .
& HINDBER/VANILIE  acesss

Kagebund
2.500 g Credi® Softcake Lys/Choko dej
(se grundopskrift s. 9)

Lakridsstreussel / Vaniljestreussel
250 g Odense Kranse XX
160 g Sukker
160 g Hvedemel
759 Reremargarine Fast
30 g Lakridsgranulat / Vaniljesukker

@vrige ingredienser
600 g Frosne brombaer
800 g Hindbaermarmelade

Smagskombinationerne brombaer/lakrids samt hindbaer/
vanilje er sikre vindere og ger begge disse snitter til laekre
smagsoplevelser. Kranse XX og sukker rgres sammen til en ens-
artet masse. Hvedemel tilsaettes til massen smuldrer. Margarinen
tilsaettes til sidst, og skal kun lige fordeles rundt i massen. 2.500
g dej haeldes i en kantplade 46x60 cm, foret med siliconepapir.
Oven pa den marke dej sprajtes 800 g hindbaermarmelade i

et harlekinmgnster, og herefter drysses 600 g vaniljestreussel i
et jeevnt lag. Oven pa den lyse dej fordeles henholdsvis 600 g
knuste brombaer, og herefter drysses 600 g lakridsstreussel i et
jeevnt lag. Kagen bages i 25-30 min ved 170 °C. Efter afkaling
skaeres kagen ud til snitter med malene 5,5x8 cm.

Hindbaermarmeladen kan
udskiftes med abrikos-
eller ®blemarmelade



FLODEBOLLE BROWNIE

Browniebund med nadder og chokolade
1.500 g Luksus brownie
375 g Pasteuriserede skrabeaeg
375 g Planteolie
2259 Vand
125 g Chokolade chunks 44%
75 g Hakkede hasselngdder

Pynt

450 g Vekao merk overtraek 20%
Hakket hvid chokolade
Brun og hvid overtraek til streger

100 g
50¢g

F i

83

stk.a56g

Alle ingredienser til Browniebunden rares
sammen ved lav hastighed i ca. 5 min. Dejen
haeldes i en kantplade foret med silikonepapir
0g bages ved 180°C i ca. 20 min. Herefter skae-
res Browniebunden ud i stykker pa 3,5 x 8 cm.

Flgdebolleskummet (se opskrift s. 3) sprgjtes
pa browniestykkerne, hvorefter de skal terre
en time, inden de kan overtraskkes. Dette gares
ved enten at dyppe brownien ned i den marke
overtraek eller ved at placere dem pa en rist

0g brug en sprgjtepose og sprgjte overtraek
ned over. Pyntes med tynde striber af hvid og
mark overtraek samt sma flager af hakket hvid
chokolade.

Tip: @nskes en lyserad jordbaerskum tilsaetts
30 g jordbeerpasta samt 3 g rad farve til op-
skriften pa flgdebolleskum pa s. 3, nar fladebol-
leskummet begynder at tykne. Pynt de faerdige
brownies som her med frysetarret hindbaer,
hvide crunch perler vendt i lysergdt stev og
tynde striber af lyserad overtraek.




CURCAESIMED
FLODEBOLLETOPPING

Smadgfulde og flotte cupcakes med mange muligheder for at
skabe spaendende variationer med flot topping, pynt og fyld.
Kagerne kan holde sig friske pa kol i op til 5 dage.

PBusisepskrifler

CREDI® LUKSUS'CAKE T " BREMNEEUND

.........................................................................................................................................

Ingredienser Ingredienser

2.000 g CREDI® Luksus Cake 2.000 g CREDI® Luksus Brownie
650 g Pasteuriserede skrabeag 500 g Pasteuriserede skrabeaeg
600 g Planteolie : 500 g Planteolie
400g Vand 3009 Vand

Alle ingredienser rares sammen Alle ingredienser rares sammen

i1.geari5min. i il.geari5min.



PISTACIE CUPCAKE MED JORDBARFYLD

: 61
OG JORDBARFLUDEBOLLETOPPING . stkasze
Ingredienser i Tilseet pistaciepasta til luksus cake dejen. Dejen
3.650 g CREDI® Luksus Cake i vejes af pa 60 g. pr. stk. i en silikonemuffinform
70 g Pistacie pasta - spray lidt CREFINO® i hullerne inden dejen
450 g Jordbeer/ribs frugtfyldning i heeldes i. Kagerne bages ved 160°C i ca. 22 min.
778 g Flgdebolleskum af marengs Lad kagerne sta et par minutter, inden matterne
20 g Jordbeer pasta ¢ vendes pa hovedet. Tryk forsigtigt kagerne ud
2 g Rad farve nar de er kalet af. Sprajt ca. 5 g. Jordbaer/ribs
1g Pistaciengdder i fyldning ned i midten af hver kage. Pisk flgdebol-
60 g Rosa stov leskummet (se opskrift s. 3) og tilsaet jordbaerpa-
30 g Frysetgrret hindbaer sta samt farve, nar skummet begynder at tykne.

Skummet skal bruges med det samme. Sprgjt en
roset pa 10-15 g ovenpa kagen. Pynt med lidt fry-
setgrrede hindbaer vendt i rosa stev, og hakkede
pistacienagdder.

BROWNIE CUPCAKE MED KARAMELFYLD .
OG FLUDEBOLLETOPPING sass

Ingredienser Browniedejen vejes af pa 60 g. pr. stk. i en siliko-
3.300 g Browniebund i nemuffinform - spray lidt CREFINO® i hullerne
850 g Flgdebolleskum af marengs i inden dejen haeldes i. Kagerne bages ved 160°C i
385 g Karamel ca. 22 min. Lad kagerne sta et par minutter inden
55 g Sukkerristede hasselngdder matterne vendes pa hovedet. Tryk forsigtigt
55 g Karamel crunch perler kagerne ud nar de er kglet af. Sprgjt ca. 7 9. kara-
1g Bronze stov mel ned i midten af hver kage. Tilseet lidt salt hvis

en saltkaramel gnskes. Pisk fladebolleskummet
(se opskrift s. 3) - som bruges med det samme
0g sprgjt 10-15 g. ovenpa kagen. Pynt med lidt

sukkerristede hasselngdder og karamel crunch
perler vendt i lidt Bronzestov.

CUPCAKE MED CITRONSMAG

. 60

OG FLODEBOLLETOPPING | saszg

Ingredienser ¢ Tilseet citronpasta og gul farve til luksus cake

3.650 g CREDI® Luksus Cake i dejen. Dejen vejes af pa 60 g. pr. stk. i en siliko-
50 g Citronpasta ¢ nemuffinform - spray lidt CREFINO® i hullerne

1g Gul flydende farve ¢ inden dejen haeldes i. Kagerne bages ved 160°C i

420 g Citronfyldning i ca. 22min. Lad kagerne sta et par minutter inden
778 g Flgdebolleskum af marengs matterne vendes pa hovedet. Kagerne trykkes

forsigtigt ud, nar de er afkelet. Sprejt ca. 5 g
citronfyldning ned i midten af hver kage. Pisk flg-
debolleskummet (se opskrift s. 3) og sprajt 10-15
g. formet som blomsterblade med glat tyl ovenpa
kagen. Pyntes med lidt citronfyldning pa toppen.



DESSERTTARTE MED FLODEBOLLESKUM

Ingredienser
1.500 g Linsedej
500 g Jordbeer/ribs frugtfyldning
1.250 g CREDI® Luksus Cake
250 g Choco fondant
778 g Flgdebolleskum af marengs
30 g Chokolade perler
20 g Frysetgrret hindbaer

Linsedej, basisopskrift
1.250 g Hvedemel
825 g Rulle margarine
425 g Flormelis
150 g Pasteuriserede skrabeaeg
25 g Orkide® Bagepulver

Alle ingredienser til linsedejen altes sammen
til en homogen masse og opbevares kaligt til
anvendelse. Linsedejen rulles herefter ned pa
ca. 2,5 mm og stikkes ud med udstikker @10cm
0g leegges i sma jordbaertaerteforme.

Fyld 10 g. frugtfyld i bunden, og 25 g. luksus
cake dej ovenpa (se basisopskrift pa luksus cake
pa side 8). Taerterne bages ved ca. 180°C i ca. 12
min. Nar taerterne er kolet af, tages de ud af for-
men, og smares med Choco fondant pa toppen.
Ovenpa sprajtes en roset af fladebolleskum

(se opskrift s. 3) og pyntes med chokolade
perler og frysetgrrede hindbaer.

b

Indbydende og smagfuld lille taerte pa sprad linsebund,
med lag af jordbaer/ribs frugtfyld og en svampet soft cake,
toppet med luftig floadebolleskum. En lille Iekker dessertkage,
der nemt kan varieres med mange forskellige fyldninger og pynt.
Teaerten kan holde sig pa kol i 3-5 dage.




Q(r&tMWvM/
MACARONS

Fremstillingsprocessen er nem og sikrer
samtidig et flot og ensartet resultat. De feer-
digbagte macarons/makroner er luftige og
har en fin smag af mandel med en let chewy
kerne. Opskriften giver 217 skaller 410 g

Ingredienser
100 g Marengs
1.200 g Flormelis
540 g Fint mandelmel
3309 Vand

Vand, flormelis og marengs piskes sammen ved
hgj hastighed i 5-6 min. Mandelmel tilsaettes og
der piskes til massen er jeevn (1/2 - 1 min.). Kom
massen i en sprajtepose med glat tyl, og sprajt
sma makroner ud pa ca. 10 g. stykket.

Bank pladen med makroner i bordet et paf
gange, sa de jaevnes lidt ud og lad dem hvilei
15-20 min. Bages ved ca. 155°C i ca. 12 min. Nar
makronerne er kolde, kan de laegges sammen
med karamelfyld eller chokoladetraffel.

Tip: For en mark variant erstattes 100 g flor-
melis med 75 g kakao og 30 g vand.
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Qe hanofieerk skafoer
GODT BAGVA

Vejen til det perfekte bagvaerk skabes i samspil mellem
gode ravarer og respekten for handveerket. Credin har en bred
pallette af bageriprodukter til dine brad og kager,
udviklet for at skabe smagsoplevelser.

Vi ger os umage for at udvikle lgsninger til netop dit bageri.
Det haber vi, du kan smage.

Find mere inspiration og tips pa
WWW.CREDIN.DK
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Find leerke og nemme

fladebolleopskrifter
pa credin.dk
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CRZDIN

Credin A/S - Palsgaardvej 12 - DK-7130 Juelsminde - info@credin.dk - +45 7224 3000

Der tages forbehold for udsolgte varer samt tryk- og fotofejl. Oktober 2022.



