N&r barometeret fover rusk og kulde, er det rart at
hygge sig indenfor med varme drikke og solide
skeerekager. Vi har tilfojet kagerne et drys af
julens krydderier og pynt, sa du ogsé kan servere
m til et skoldhedt glas glegg.

AF CECILIA FAHLSTROM. FOTQ: STINE CHRISTEANSEN/SKOVDAL.DK.
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10 persaner

Lidt smar og mel e 300 g &bler o 1 spsk. rarsukker e ¥ tsk,
kanel = 190 g hvedemel 60 g havremel (helsekostbutikker —
kan evt. erstattes af havregryn, som du blender til pulver) = 85
g rarsukker e 30 g mandelmel » 1% tsk. bagepulver e 1 tsk.
kanel » 2 tsk. ingefaerpulver ® % tsk. stadt muskatned e 1 nip
salte 2 &g e 1,7 dl keernemaelk © 0,8 dl vegetahilsk olie e 1 tsk.
vaniljeekstrakt  Lidt kanelsukker

Teend ovnen pa 175° Smer en bradform, der maler 30 x 10 cm,
med lidt smer, og drys den med mel. Bank det overskydende
mel fra. Skreel ablerne, fiem kernehusene, og skaer ablerne
i smé tern. Tag 50 g abletern fra, og hald dem i en lille skal.
Tilszt 1 spsk. rersukker og % tek. kanel. Stil sklen til siden.
Sigt hvedemel, havremel, rarsukker, mandelmel, bagepulver, ka-
nel, stedt ingefeer, stadt muskat og salt sammen i en skal. Rer
let, 53 alle ingredienser blandes. Pisk seg med kzernemalk, olie
og vaniljeekstrakt i en ny sk, og tilset de resterende 250 g
abletern. Haeld de vade ingredienser i skalen med de tarre ingre-
dienser, og rar forsigtigt sammen, indtil dejen er ensartet. Hald
dejen i bradformen. Forde! ableternene med rersukker og kanel
oven pa kagen, og stil den i ovnen. Bag kagen i ca. 40 minutter, el-
ler inditil du kan stikke en strikkepind i den, uden at der heenger dej
ved. Tag kagen ud af ovnen, og lad den kele helt af pa en rist. Drys
med kanelsukker inden servering. TIP Ingefaerpulver kan erstattes
af 2 tsk. finthakket frisk ingefeer for at f& en mere gennemtraen-

gende ingefeersmag. Hvis du ansker en mere krydret kage, kan du
sagtens tilfare ekstra af alle krydderierne.

P
/ABLE-INGEFARKAGE & ™
MED KANELSUKKER

Declbeloinglle med nasiner, skt vy mandilllygs

15 personer

175 g smar = 2 dl sedmalk « 50 g geer © 2 a&g © 4 spsk. rersukker @ 1 tsk. salt @ 750 g hvedemel o
FYLD: 150 g mandler ® 150 g rarsukker © 100 g marcipan e 150 g smer, stuetemperatur e 150 rosiner
¢ 2 spsk. sukat  DESUDEN: 1 &g « Mandelflager e Lidt flormelis

Skaer smerret i klumper, og smelt det i en gryde. Hzeld det derefter i en stor skél, og tilsat malk. Blan-
dingen ma ikke vaere varmere end 37°, s& maske skal smarret afkele lidt ferst. Smuldr geer ned i skalen,
og rar rundt, indtil geeren er oplast. Tilsaet seggene 1 ad gangen under omraring, og tilsat derefter rar-
sukker ag salt. Rer, indtil blandingen er ensartet. Tilszt hvedemel 1 spsk. ad gangen, og rar undervejs.
Fortseet ltningen, indtil dejen er blad og smidig. Saml dejen til en kugle, ag lzeg den i en sk3l, som
du daekker med et fugtigt klaede. Lad dejen haeve i 45 minutter. FYLD: Smut mandlerne, og hak dem i
grove stykker. Bland mandelstykker med rersukker, marcipan, smar, rosiner og sukat. Rar rundt, indtil
konsistensen er ensartet, og alt er godt fordelt. Heeld den havede dej ud p& en meldrysset bordplade, og
rul den ud til et stort rektangel. Fordel mandelfyldet over dejen, og smer det ud, s& det er jeevnt fordelt.
Rul dejen sammen som en roulade. Lag et stykke bagepapir pa en bageplade, og flyt dejen over pé ba-
gepladen, Fold dejen som et hjerte, og saml enderne i midten. Dak kringlen med et fugtigt klaede, og lad
den efterhaeve [ 30 minutter. Teend ovnen pa 200°. Pisk a2gget sammen, og pens| kringlen med det. Drys
med mandelflager, og bag kringlen i ovnen i 25-30 minutter. Drys lidt flormelis over inden servering.
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10-12 persaner

Lidt smar ag mel © 13 dl vand = ¥z spsk. natron e 260 g hvede-
mel e % spsk. bagepulver e ' spsk. stadt ingefeer ¢ 1 tsk. stadt
kanel e % tsk. stadt muskatnad e 1 tsk. fint lakridspulver e 1 nip

salt e 110 g smar @ 90 g rarsukker @ 100 g muscovadosirup © 50
g saltlakridssirup e 2 eq e Lidt kanel

Teend ovnen pd 180°, Smer 1 bundtkageform (eller stor rund
form) med lidt smer, og drys den med mel. Bank det oversky-
dende mel fra. Bring vandet i kog, og haeld det i en skal sam-
men med natron. Sigt mel i en ny skl sammen med bagepulver,
stedt ingefeer, kanel, muskat, lakridspulver og salt. Pisk smar
og rersukker i en tredje skal med en handmikser ved hgj hastig-
hed, indtil det er lyst og luftigt. Tilset sirup, natronvandet og
melblandingen, mens du pisker. Tilseet til sidst s2ggene under
fortsat piskning. Fordel dejen ligeligt i formen, og stil den i
ovnen. Bag kagen i ca. 30 minutter, eller indtil du kan stikke en
strikkepind i den, uden at der haenger dej ved. Vend kagen ud
af formen, og lad den afkele pa en rist. Sigt kanel over kagen
inden servering.

ENGELSK GINGERBREADKAGE MED
LAKRIDS OG KANELDRYS

" CHOKOLADET/ARTE MED GULDST@V

G&Mfefm&ta m,eégﬁmg’&f@;m

8 personer

M@RDEJ: 200 g nvedemel » 60 g flormelis e 1 nip salt e 120 g kaldt smer e 1 spsk. koldt vand e 1
2ggeblomme e Lidt smer og mel ¢ CHOKOLADEGANACHE: 250 g mark chokolade, 70 % 3 d
piskeflzde ® 20 g smar, stuetemperatur e Lidt kakacpulver og guldstev (specialbutikker)

M@RDEJ: Bland mel, flormelis og salt | en kakkenmaskine. Skeer smarret ud i sma stykker, og tilsat
det sammen med vandet. Rar, indtil smarret er godt fordelt, og blandingen tager form af sma krummer.
Tilszet aeggeblomme, og rer, indtil dejen samler sig. Vend den ud pd kekkenbordet, og saml den uden at
alte for meget. Pak dejen ind i kakkenfilm, og lad den hvile i keleskabet i 2 timer. Smar en taerteform,
der méler 24 cm i diameter, med lidt smer, og drys med mel. Bank det overskydende mel ud. Rul tzer-

tedejen ud, og lezg den forsigtigt i formen. Prik bunden med en gaffel, og stil formen i kaleskabet i 30
minutter. Teend ovnen pa 180°. Bag teertedejen i 15-20 minutter, eller indtil kanterne er flot gyldne. Tag STADTE ELLER HELE KRYDDERIER?

teertebunden ud af ovnen, og lad den kele fuldstaendig af. CHOKOLADEGANACHE: Hak chokoladen Vi har valgt at bruge stedte krydderier fra pose til kager-
groft, og haeld den i en skal. Opvarm fladen i en gryde, indtil den naesten koger. Heeld flzden over den ne. Det er den nemmeste lasning, men ikke nadvendigvis
hakkede chokolade, og lad det std i 1 minut. Rer forsigtigt rundt, indtil chokoladen er smeltet. Tilsaet den bedste. Kaber du hele krydderier og steder dem selv
smarret, og rar, til det er smeltet og blandet godt sammen med chokoladen. Hzeld chokoladen ud aver i en morter, er smagen mere kraftig og aromatisk. Du kan
taertebunden, og stil taerten i kaleskabet, indtil chokoladen er stivnet — det tager ca. 30 minutter. Drys derfor bruge mindre meengder krydderier.
teerten med kakaopulver og guldstay inden servering.
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KAGEBUNDE: Lidt smar og mel 140 g valnaddekerner
»2,4dlvand e 1 tsk. natron * 120 gsmgre 200 gsukker
22g * 2 vaniljesteenger e % usprajtet citron s 2
tsk. citronsaft ® 360 g mel » 2 tsk. kanel » 2 tsk. stodt
ingefeer 1 tsk. stodt muskat » ¥ tsk. stedt nellike o %
tsk. salt » FLBDEOSTECREME: 450 g flormelis « 75 g
usaltet smer, stuetemperatur » 190 g fladeost naturel
(ikke light), keleskabskoldt » DESUDEN: 1 handfuld val-
neddekerner o Flormelis / .

8 personer

KAGEBUNDE: Teend ovnen pa 170° Smer 2 springfor-
me, der maler 17 cm i diameter, med lidt smar, og drys
med mel. Bank det overskydende mel ud. Hak valngd-
derne, og heeld dem i en skl. Bring vandet i kog, og
hzeld det over valnedderne. Tilsaet natron, 0g rar rundt.
Stil skalen til side. Pisk smar med sukker i en skal, indtil
det er lyst og luftigt. Tilseet 2ggene, og pisk godt. Flaek
vaniljestengerne pa langs, og skrab vaniljekornene ud. 9 z {
Riv skallen af citronen. Kom vaniljekorn, citronsaft og E f !
-skal i e2gge-blandingen, og pisk igen. Sigt mel, kanel, 1 ;“‘ \
ingefeer, muskat, nellike og salt sammen i en skal, og : |
heeld det over i skalen med smer-2ggeblandingen tin- :
der omraring. Tilseet til sidst vand og valngdder, og rer,

indtil dejen er jeevn og ensartet. Fordel dejen ligeligt i

springformene, og bag kagebundene i ovnen i ca. 30 mi-
nutter, eller indtil du kan stikke en strikkepind i kagen, 3 j
uden at der heenger dej ved. Lad kagebundene afkgle i i § ‘ i)
helt. FLODEOSTECREME: Pisk flormelis og smer sam- i
men ved medium hastighed, indtil det er godt blandet.
Tilszet al fledeosten pd én gang, og pisk, indtil den er
godt blandet med smarret. Skru op pé& hej hastighed,
og pisk videre i ca. 5 minutter, indtil cremen
er let og luftig. Pas pd ikke at piske
for lzenge, da cremen s bliver tynd
og flydende. DESUDEN: Smer et tykt
lag fledeostecreme p& den nederste
bund, og placér forsigtigt den averste
bund ovenpd. Pynt med valnedde-
kerner, og drys med flormelis
inden servering.
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