Julens allerbedste kager

Panettone

Der knyttes en del legender til navnet
panettone. Fx den at Toni, en ung, forelsket
bagersvend, distreet tabte en masse rosiner

i braddejen. Saledes blev det almindelige brad
- pane - til Tonis brad. Pane di Toni, senere
bare panettone. Svabt ind | bagepapir med
folie omkring holder panettone sig laskker

i mindst to uger.

geralg 100 g, i sma terninger
sedmaelk 15 dl smer 200 g, skal

g 4 stk., store vazre bladt

sukker 100 g ringform, her 12 x

hvedemel 600-650g 20 cm, se TIP fornadzn
sultanarosiner 250g  bagepapir til formen
syltet appelsinskal

* Rer geeren glat i den lune mazlk.

* Tilsaet aegrene, sukker og 25 af melet.

* Ror rosiner og appelsinskal i, og tilseat

150 g af smerret i sma stykker. Rar og sl
dejen sammen, og tilsast lidt efter lidt resten
af melet.

* Form en tyk bolle, og lad den haave tildaskket
oglunt i mindst 1time. Tryk herefter dejen
ned, form den til en kugle og lzeg den i den
smersmurte, forberedte form, hvor den skal
haeve til godt dobbelt sterrelse.

* Leeg sma stykker blpdt smer pé toppen af
dejen, og bag kagen i den 160" varme ovn.
Den skal have ca. 45 min. i alt, men efter

20 min. [eegges flere smarklatter pa.

= Afkal panettonen i formen, sat pa en rist.

= Sigt flormelis over ved servering.

TIP: Panettone bages traditionelt i en
cylindrisk form, som tit geres ekstra haj med
en "krave” af ovnfast papir. Brug helst en
ringform, som du forer med bagepapir, som
stikker et godt stykke op over kanten af
formen. Men en springform kan selvfelgelig
0gs4 bruges.
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Julekage

Speakket med gode sager, der gor, at den
holder sig god og saftig i mindst en maned.
Her bliver den timed dryppet med cognac,
og det bliver den ikke ringere af.

npddekerner 350 g  okologisk, skallen
blandede; paraned-  herfra

der, valnodder, hvedemel 100 g
hasselngdder og bagepulver 1 tsk.
cashewngdder allehénde % tsk,,
tarrede frugter 350 g stadt

blandede; figner, rarsukker 150 g, lyst
svesker, dadler g 3 stk., store
torrede eksotiske ~ sandkageform
frugter 150 g p&15l1

blandede i sma bagepapir til formen
terninger; ananas, cognac, brandy
melon, papaya eller mark rom5cl
citron 1stk., (fas ogsé i miniflaske)

* Del npdder og frugter groft med en kniv, ikke
de eksotiske frugter - de er fine som tern.

* Tilszat revet citronskal, mel, bagepulver,
allehénde og rersukker, og bland det hele
godt med heenderne.

* Pisk de hele eeg sammen, og rer dem lidt
efter lidt | dejen.

* Smer formen, og beklead den med tilklippet
bagepapir. Heeld dejen i, pres den godt
sammen med en ske, og bag kagen i den 150°
varme ovnica. 1,5 time. Prev efter med en
nal, den skal kamme ter op igen, nar du stikker
den ned midt i kagen.

» Afkel kagen let | formen, far den vendes

ud péa et stykke bagepapir.

* Prik nu 10 huller i dejen med en lang nal
eller strikkepind, og dryp med cognac - ca.
halvdelen. Sveb bagepapirst rundt om kagen
og pak den ind i folie. Efter en eller to dage
dryppes den med resten af cognacen og
svobes ind | bagepapir og folie igen.

Honningkage

Spis den, som den er - eller avertrask
den med flormalisglasur. Men allerbadst
smager den med hjemmelavet, bittersod
pomeransmarmelade.

brun farin200 g allehénde

keernemaelk 4 dl 1tsk., stedt

honning 250 g ingefzer 1tsk., stadt
flydende nellike 1tsk., stadt
2eg 2 stk., store firkantet bradepan-
hvedemel 500 g de, som kan rumme 31
natron 11tsk. smeor og bagepapir

hjortetaksalt Ttsk.  til formene
kanel 1tsk., stadt

= Kom brun farin i en skal, og ror lidt efter lidt
keernemaslken herl, fer du tilsestter honning
og de sammenpiskede s2g.

+ Bland i en anden skal mel, natron,
hjortetaksalt og krydderier.

» Tilseat lidt efter lidt honningblandingen, ror
dejen grundigt sammen og fordel den i den
smurte form med bagepapir pa bunden.

*» Bag kagen i den 160° varme ovn i ca. 45 min.
» Stik en nal midt i kagen, den skal komme ter
op igen, altsa uden fugtig dej hasngende ved,
nar honningkagen er feerdig.

* Kagen kan gemmes laenge, men laeg den ikke
i en plastpose, sé "sveder” den udenpa. Daek
den lpst med bagepapir eller alufolie. For
resten smager honningkage cgsa skent
direkte fra bradristeren.

TIP: Lav en leekker pomeransmarmelade, du
kan smore pa din honningkage. Pomeranser
har seeson i november, og allerede til jul er den
slut. Frugterne er med ubehandlet skal, de er
bitre, kan Ikke spises naturel, til gengssld giver
de den mest vidunderlige marmelade. Rar evt.
4-5 cl whisky i et glas med marmelade - 53
har du alletiders julegave. Find opskriften p&
bobedre.dk.



