Julens allerbedste kager

Mandelkage med
portvinskompot

Den saftige mandelkage er lakker i sig selv, men
postvinskompotten kleeder den ualmindeligt flot.

mandler 200 g bagepulver % tsk.
flormelis 100 g a2g 4 store, deles
revet appelsinskal I blommer og hvider
1spsk. teerteform med los
revet citronskal bund p& 24 cm
1spsk. smer og bagepapir

appelsinsaft 2 spsk.  til formen
hvedemel 2 spsk.

* Smer formen, og dask bunden med bagepapir.
* Kvaern mandlerne - fx i en foodprocessor,

de skal ikke smuttes.

* Bland dem med flormelis, revet frugtskal,
appelsinsaft, mel og bagepulver.

* Pisk 2zggeblommerne heri.

* Pisk z2ggehviderne stive, rer halvdelen i dejen
og vend resten forsigtigt i.

* Heeld dejen | formen, og bag kagen i den 170°
varme ovn i 20 min. Lad den sta i den slukkede
ovniendnu 15 min., for den afkales pa en rist.

Portvinskompot:

portvin 2,5 dl, Tawny

muscovadosukker 100 g, merk

kanel 2 stesnger

vaniljestang 1 stk., flackket

nelliker 8 stk.

stjerneanis 1 stk.

appelsinskal 1lang strimmel

torrede frugter ca. 250 g blandede:; figner,
dadler, svesker, rosiner, gbrikoser

« Bland alt undtagen frugterne i en gryde. Opvarm
lagen til kogepunkt, og lad den derefter simre ved
meget svag varme og under lagi1time.

* Tilszat frugter, lad dem simre med i endnu

15-20 min., og tag gryden af varmen.

= Gem kompotten i koleskabet til servering.
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Tranebeerteerte
med valnodder

Blandingen af friske og terrede tranebeer giver
béade syrlighed og sedme til teerten - og saer de
smeekfulde af gode vitaminer og antioxidanter.

Mardej (til 2 taerter):

hvedemel 125 ¢ pasteuriseret
flormelis 50 g vand 1spsk., koldt
smer 75 g, koldt teerteform med los
segegeblommer 1stk.  bund, her 11x 33 cm

Fyld:

tranebaer 50 g, friske eller frosne
torrede tranebaer 50 g
muscovadosukker 100 g, lys
smer 75 g, skal veere bledt

=g 2 stk, mellemstore
valneddekerner 100 g

* Smuldr mel og flormelis sammen med smé
stykker koldt smor til mardejen. Nar blandingen
ligner grove bredkrummer tilsettes saggeblom-
mer og vand. £t dejen hurtigt sammen, le2g den

i en frysepose og lad den hvile mindst 1 time pa kal.
* Rul dejen ud, gares nemt mellem to store
opklippede fryseposer, og tryk den ned | formen.
Prik dejen let mad en nal, og stil formen i koleskab
ica. 1time. Dask nu dejen med bagepapir og et
tykt lag tarrede benner eller lignende, og bag
bunden i en 180-200° varm ovn i 15-20 min.

* Fjern papiret med de torrede bonner.

» Bland i en skél de friske og terrede tranebaer
med 25 g af sukkeret.

* Pisk resten af sukkerst godt sammen med smer,
og pisk et e2g i ad gangen.

« Kveern neddekernerne, ikke for fint, der skal
vaere lidt at bide |, og rer dem i smarcremen.

= Tilszet baerblandingen, fordel fyldet pé
taartebunden, glat overfladen, og bagien 160°
varm ovn i ca. 35 minutter.

TIP: Kagen holder fint i keleskabet i ca. 14 dage.
| stedet for valneddekerner kan du ogsé bruge
smuttede mandler til fyldet, Og torrede blabeer
er et fint alternativ til torrede tranebeer.

Chokoladekage
med dadler

Der skal to slags chokolade pé toppen af denne
kage, men du kan sagtens ngjes med en enkelt.
Husk at smelte den som beskrevet; s& kan du
nemlig skaere kagen i stykker, uden &t chokoladen
knaskker,

dadler 250 g, blade, aeg 4 stk., store, deles

gerne iranske (dem i i blommer og hvider

de hvide papazsker) sukker 50 g

vand 1d| firkantet bageform til
mork chokolade 100g, ca.151, her 20x20cm
gerne 70% bagepapir

kanel 1tsk., stedt

Glasur:

merk chokolade 100 g, gerne 70%
smar 30g

piskeflede 1 spsk.

hvid chokolade 50 g

piskeflede 1spsk,

* Udsten dadlerne, hak dem groft med en kniv,
og kom dem i en gryde med vandet, Bring det

i kog, kog 1 minut, og pisk s& daddelmosen
jesvn med er gaffel eller et piskeris.

* Rar hakket chokolade og kanel i den varme
daddelmos, 'ad chokoladen smelte under
omraring og afkel blandingen.

* Pisk eeggeblommer til en tyk creme med sukker,
og bland den med daddel-chokolademosen.

= Pisk eeggehviderne stive, og vend det i dejen
lidt ad gangen.

* L zeg tilklippat bagepapir pa bunden af formen,
heeld dejen | og bag kagen i den 170" varme ovn

i 25-30 min.

* Lad den blive kald i formen pa en rist, for den
vendes ud.

* Smelt de to slags chokolade til glasuren i hver
sin skél, den marke sammen med smer og flade
og den hvide kun med flade.

* Fordel den morke chokolade p& kagen, hesld den
hvide ovenpa, og treek straks en traepind eller
gaffel igennem, sé du far et menster,



