


CA.50STYK

PEBERNADDER

Du skal bruge

250 g mel

110 g flormelis

2 tsk kanel

¥ tsk stgdt nellike

1tsk stgdt ingefeer

1knivspids hvid eller sort peber
150 g koldt smer

1eeg

Y5 tsk hjortetakssalt

Sadan ger du

w

Vask haender.

Find alle ingredienserne frem.

Kom mel og flormelis i en stor skél.
Tilsaet ogsa alle krydderierne (kanel,

stadt nellike, stgdt ingefaer og peber).

Rgr det sammen.

Skeer smgrret i sma tern og kom
dem opiskalen. Smuldr smarret i
melblandingen med haenderne, til
dejen ligner brgdkrummer.

Sl& segget ud i en kop. Kom aegget og
hjortetakssalt op i skalen med mel og
krydderier. Rgr det hele sammen.
Saml dejen med haenderne og kom
denien frysepose. Seet dejen pé kel
i minimum 15 minutter.

Teend ovnen pé 180 grader.

Kom bagepapir pa en bageplade

. Drys mel pa bordet. Del dejen i

4 dejklumper og zelt hver dejklump
hurtigt sammen.

. Rulhver dejklump udienlang pglse

med en tykkelse pé 1% centimeter.

10. Skeer pglsen i sma stykker pa cirka

1.

12.

13.

1centimeter. Form hvert dejstykke
tilen lille kugle.

Fordel dejkuglerne pa bagepladen,
sé de ikke rarer hinanden og tryk dem
lidt flade med din finger.

Fyld bagepladen op og forszet péa
en anden bageplade, til alt dejen

er brugt op.

Kom bagepladen i ovnen og bag
peberngdderne i 9-11 minutter.
Hold gje med dem undervejs.

Tag en peberngd ud og tjek, om den
er feerdig. Den skal veere lidt brun'i
bunden. Lad dem kgle af.

Scan koden og
se, hvordan

Micki bager
peberngdder.




Scan koden
ogse, hvordan

Micki bager
vaniljekranse.

24 STYK

Du skal bruge
1vaniljestang
250 g hvedemel
110 g sukker

165 g smar
Y5 eg

Til pynt:
75 g hvid chokolade

Sadan gor du

w =

10.

.

Vask haender.

Find alle ingredienserne frem.

Skeer vaniljestangen igennem pé langs,
og skrab kornene ud i en lille skal.

Kom 1 spiseskefuld sukker i skalen og
bland det sammen.

Kom hvedemel, sukker og vanilje-
sukker-blandingen i en stor skél.

Rar det sammen.

Kom smar i skalen og smuldr smarret

i mel-blandingen, til det ligner en masse
smé brgdkrummer. Brug haenderne.
Sla segget ud i en kop og pisk det
sammen med en gaffel. Kom halvdelen
af segget opiskélen.

Saml hurtigt dejen med haenderne.
Pas pa med ikke at zelte dejen for
meget, for sa flyder kagerne ud, nar

de bliver bagt.

Kom dejenien frysepose og laeg den

i kgleskab i mindst ¥z time.

Teend ovnen pé 200 grader.

Kom bagepapir pa to bageplader.

Tag dejen ud pé bordet. Skeer dejen

i 8 lige store stykker og rul hvert stykke
tilen pglse, der er cirka 45 centimeter
lang. Husk at lave dem lige tykke.

12. Skeer hver pglse i 3 lige lange stykker.
Form hvert stykke til en vaniljekrans.
Laeg dem pé bagepladen.

13. Stilen bageplade i ovnen ad gangen.
Bag vaniljekransene i 10-15 minutter.
Hold gje med dem undervejs, sé de
ikke bliver for mgrke. Ggr det samme
med den anden bageplade med
vaniljekranse.

14. Lad vaniljekransene kgle af pa en
bagerist. Gem bagepladerne med
bagepapir pa.

Pynt:

15. Braek chokoladen i stykker og kom
denien ovnfast skal. Komvandi
gryden og smelt chokoladen over
vandbad.

16. Dyp %4 af en vaniljekrans i chokoladen.

Laeg den tilbage pa bagepladen
med bagepapir p4, til chokoladen
er stgrknet. Ggr det samme med
alle vaniljekransene.



CA.18 STYK

Du skal bruge
100 g hvedemel
50 g kokosmel
50 g sukker

1knsp hjortetaksalt
100 g smgar

Til rom-glasur:
75 g flormelis

2 tskvand

Yo tsk romessens

Sadan ger du

w =

Vask haender.

Find alle ingredienserne frem.
Bland hvedemel, kokosmel, sukker
og hjortetaksalt i en skal.

Skeer smgrret i mindre stykker.
Smuldr smgrreti melblandingen
med fingrene.

Saml dejen med haenderne tilen
ensartet dej.

Teend ovnen pé& 190 grader varmluft.

Skeer dejen i 3 dele og tril dem

til 3 pglser med en diameter

pa 2 centimeter.

Kom dej-palserne pa en bageplade
med bagepapir og tryk dem flade.
De skal veere cirka 5 centimeter
brede og 2-3 millimeter hgje.

Bag fedtebrgdene i cirka 8-12 minutter.

Rom-glasur:
10. Kom flormelisien lille skél.

1.

12.

13.

Haeld romessens ogvand i
flormelissen og rgr det grundigt
sammen med en ske. Glasuren
ma ikke veere for tynd.

Fordel en tynd stribe glasur p&
fedtebrgdene, mens de er lune.
Brug en ske til at fordele glasuren,
sé& der er en tyk stribe pa midten
med cirka ¥z centimeter til kanten
af fedtebrgdet.

Skeer fedtebrgdene i skra stykker
pa cirka 2 centimeter, mens de
stadig er lune.

Lzeg stykkerne pa enrist, og lad
dem kgle af.

Scan koden og
se, hvordan Micki
bager fedtebrgd.




Scan koden og se,
hvordan Micki,
Nisa og Selah
bager smakager
med éndej.

TIL 30 SMAKAGER - 10 AF HVER SLAGS

eRumDE B[S i KAGER

Du skal bruge
Til grunddej:
250 g hvedemel
125 g flormelis
250 g smar
1aeg

Til chokolade smakager:

30 g meelkechokolade med havsalt
og karamel, mgrk chokolade eller
meelkechokolade

Til krydrede smakager:
1% tsk kanel

1tsk kardemomme

1tsk stedt nellike

12eg til pensling
Kanelsukker til drys

Til smakager med
kakao og ngdder:
1spsk kakaopulver
25 g hasselngdder
1spsk perlesukker

Sadan gor du

w =

10.

.

12.
13.

14.

Vask haender.

Find alle ingredienserne frem.

Kom hvedemel og flormelis i en skal.
Smuldr smgrret i.

Sla segget ud i en kop og kom det op
i skalen.

Rer alle ingredienserne hurtig sammen
til en ensartet mgrdej. Den skal ikke
eeltes, bare samles godt sammen.
Skeer dejenii 3 lige store dele og kom
demihver sin skél.

Hak chokoladen og bland deniden
enedej.

Rul den til en pglse pa cirka 3 centi-
meter i diameter. Pak denindi
husholdningsfilm eller bagepapir.
Bland krydderier (kanel, kardemomme
og nellike) iden anden de;j.

Bland kun kakao i den tredje dej.

Stil de tre forskellige mardeje i kgle-
skabet i minimum 30 minutter.

Hak hasselngdderne fint.

Teend ovnen pé 175 grader varmluft
og kom bagepapir pé to bageplader.
Skaer chokolade-smakagedejen ud i
skiver pa cirka 2-3 millimeter. Laeg
dem pé bagepladen.

15.

16.

17.

18.

Rul den krydrede sméakagedej ud,

sé den er cirka 3 millimeter hgj. Skaer
sma snitter (med samme form som
ruder i et spil kort) af den. Leeg dem
pa bagepladen.

Slé et seg ud i en kop og pisk det
sammen med en gaffel. Pensl de
krydrede smakager med aeg og

drys med kanelsukker.

Rul smakagedejen med kakao ud.
Brug udstikker eller skeer dem til
snitter, som de andre. Kom dem pé
bagepladen og drys dem med perle-
sukker og hakkede hasselngdder.
Bag smékagerne i cirka 10-14 minutter,
eller til de er blevet gyldne. Lad dem
kole af.



TIL 4 PERSONER CA.16 STYK

Du skal bruge Sadan ger du

Du skal bruge Sadan gor du

2% dlvand 1. Vaskheaender. S5dlrisengred 1. Vaskhaender.
2Y2dl gredris 2. Findalleingredienserne frem. 1spsk. hvedemel 2. Findalleingredienserne frem.
14l meelk 3. Komvandien tykbundet gryde og 1tsk. sukker 3. Komrisengrad, hvedemel og sukker op
Y5 tsk groft salt bring vandet i kog. 28 ienskal. Sla et seg udien kop og kom

4. Komrisigryden ogrgrmeden 4 tsk smer det opiskalen. Fortseet pa samme
Tilbehor grydeske over hele grydens bund. made med det andet aeg. Regr det hele
2 tsk stgdt kanel Kog cirka 5 minutter. Tilbehor: sammen med en rgreske.
2 spsk sukker 5. Heeld meelkigryden, ograr, til det koger. Flormelis 4. Kom1teske smar pé en stegepande
4 tsk smgr til smarklat Skru ned pa svag varme. Syltetgj/marmelade og smelt det.

5. Start med at komme 4 klatter dej pa
stegepanden og steg dem lysebrune
i 3 minutter p& den ene side.

6. Vendklatkagerne og stegdemi
3 minutter p& den anden side.

7. Smelten ny teske smer pa stege-
panden og gentag processen.
Steg 4 klatkager ad gangen, indtil
der ikke er mere dej tilbage.

8. Vend klatkagerne og steg dem
3 minutter p& den anden side.
Tag dem af stegepanden, nar
de er feerdige.

6. Koggraden ved svagvarmeicirka

45 minutter. Rar jeevnligt, da greden
let kan braende pa.

. Smagtil med salt.

. Bland kanel og sukker. Fordel risen-
graden i de dybe tallerkener. Drys
kanelsukker pa grgden og afslut med
ensmgrklat.

Scan kodenogse,

“ " 1o
i3 ' Scan koden og se,
hvordan Micki, Nisa og

% < Tt : hvordan Micki og Gorm
% iy o8l laver risengrad.

Selah bager klatkager.




16 JULEBOLLER

Du skal bruge

300 grisengrad (ca.2Y2dl)

2dlvand

Yapkgeer (258)

1eeg

1% spskolie

2 spsk sukker

3tsk kanel

1tsk salt

175 g grahamsmel
450-500 g hvedemel

Til pynt:
12eg til pensling
Kanel til drys

JULEBOLLERIMEDJRISENGRAD

Sadan ger du

w =

10.

Vask haender.

Find alle ingredienserne frem.

Kom risengr@d og vand op i en skal.
Smuldr geereniog rer, til det er oplgst.
Sl& segget ud i en kop ogkomdetop i
skélen.

Tilseet olie, sukker, kanel, salt og
grahamsmel. Rgr rundt, til det er

godt blandet.

Tilseet fgrst 300 gram hvedemel og rar
rundt. Tilseet 50 gram hvedemel mere
og prev at rgre lidt mere rundt, hvis du
kan.

Drys mel p& bordet. Heeld dejen ud pé
bordet og eelt den med haenderne.
Tilseet mere hvedemel lidt ad gangen,
til du kan eelte dejen, uden den klistrer
tildine haender. Alt dejenicirka

5 minutter.

Kom dejen tilbage i skélen. Dack skalen
med et rent viskestykke. Stil den til
haevning et lunt sted i minimum 1time.
Kom bagepapir i et mellemstort
ovnfast fad (cirka 30 x 25 centimeter).
Drys mel p& bordet. Haeld dejen ud

og zelt den kort igennem. Skaer dejen
i16 lige store stykker.

1.

12.

13.

14.

15.

16

Form dej-stykkerne til runde boller.
Seet dem pa bagepladen med cirka
1centimeter i mellem hver bolle.

De skal std teet, men uden at ragre

ved hinanden.

Laeg et rent viskestykke over fadet med
boller oglad dem haeve et lunt sted
cirka 45 minutter. Efter 30 minutters
haevetid, skal du teende ovnen pa

200 grader varmluft.

Sl& segget ud i en kop. Pisk det sammen
med en gaffel.

Pensl bollerne med aeg og drys med
lidt kanel.

Bag bollerne midtiovnenicirka

25-30 minutter, til de er gyldne og
gennembagte.

. Lad dem kgle af pa en bagerist.

Scan koden
ogse, hvordan
Micki, Sander og
Laerke og bager
juleboller.




Scan koden
ogse, hvordan
Gorm smutter
ET T

TIL 4 PERSONER

Du skal bruge
1%dl.vand
100 g gradris
5dlmeelk
2dlvand

50 g mandler
1spsk sukker

2 tsk vaniljesukker
2dl piskeflgde

Tilbehor:
1brik feerdig kirsebaersovs

Sadan gor du

w =

10.

Vask haender.

Find alle ingredienserne frem.

Kom vandien stor gryde, leeg 1ag pé og
bring det i kog. Heeld risene i, nér det
koger. Kog risene i 2 minutter.

Kom meelkigryden og kog greden ved
svag varme, til risene er blgde. Det
tager ca. 45 minutter. Mens graden
koger, skal du hele tiden rgre forsigtigt
i gryden.

Hzeld grgden i en skal. Stil skalen i
kaleskabet, til den er helt kold.

Kom vandien gryde, laeg 1&g pa, og
bring vandet i kog. Leeg mandlernei

en skél og hzeld det kogende vand over.
Lad mandlerne sté i 5-10 minutter.
Tag mandlerne op og smut dem.

Huvis skallen ikke vil slippe, skal du
kassere vandet og kommme nyt kogende
vand p& mandlerne.

Hak de smuttede mandler fint.

Husk at gemme én hel mandel.

Kom mandler, sukker og vaniljesukker

i den kolde grad. Rgr rundt.

Kom piskeflade i en skal og pisk den til
fladeskum. Vend forsigtigt flgde-
skummetigrgden.

1.

12.

13.

Kom husholdningsfilm over skélen
og seet risalamanden i kgleskabet.
Minimum 2 timer.

Haeld kirsebaersovsenien gryde.
Teend for svag varme og lun kirse-
baersovsen.

Regr den hele mandelirisalamanden
og servér den med den lune kirse-
baersovs til.




CA.20-25STYK

Du skal bruge

3eeg

1spsk sukker

4 dl hvedemel

Y5 tsk natron

Yatsk salt

1spsk vaniljesukker

4 dl keernemeelk

Smar eller olie til bagning

Tilbehgr:
Flormelis
Syltetgj/marmelade

RBLESKIVER

Sadan ger du

Vask haender.

Find alle ingredienserne frem.

Sl& forsigtigt et seg ud i en kop, sé

blommen ikke gér i stykker. Tag

eggeblommen op med fingrene
ogleeg deniden ene skél. Heeld
aeggehviden over i den anden skél.

Ggr det samme med alle aeggene.

Vask haender.

4. Kom sukkeriskalen med aegge-
hviderne. Pisk sukker og aeggehvider
sammen i 3-5 minutter med en
handmixer, til det er blevet en luftig
skum. Stil skalen til side.

5. Tag skélen med seggeblommerne og
kom mel, natron, salt, vaniljesukker
og keernemeelk i. Pisk det sammen
med handmixeren.

6. Kom de piskede aeggehvideridejen.
Vend forsigtigt seggehviderne rundt i
dejen med dejskraberen. Duma ikke
rgre for hardt, for s slar du luften ud
af seggehviderne.

7. Teend ovnen pé 100 grader. Stil en
bageristindiovnen.

8. Kom enknivspids smear eller olie i
hvert hul i zebleskivepanden og varm
aebleskivepanden op.

w

10.

1.

12.

13.

14.

15.

Fyld hullerne % op med dej og bag
aebleskiverne ved middel varme.
Na&r kanterne er faste, sa vend
aebleskiverne om pé siden. Vend
dem kun ¥4 omgang, sa de star pa
hgjkant i panden.

Tag nu en spiseskefuld ekstra dej
og kom denind i hver aebleskive.
Nar alle sebleskiverne er fyldt med
ekstra dej, s vend dem helt om.
Bag dem, til de er let lysebrune hele
vejen rundt.

Tag et ildfast fad. Leeg de feerdigbagte

aebleskiver i fadet og stil det ind i ovnen.

Sé holder sebleskiverne sig varme og
luftige, til de skal spises. Fortsaet, til der
ikke er mere dej.

Servér med det samme. Spis aeble-
skiverne med en klat flormelis og
marmelade til.

Scan koden
og se, hvordan
Micki bager
aebleskiver:




CA.10 VAFLER

Du skal bruge

28

4 dl meelk

1tsk vaniljesukker

2 spsk sukker

Y5 tsk salt

2 spsk smagsneutral olie
1% dl grahamsmel
3dlhvedemel

1tsk bagepulver
Smagsneutral olie til pensling

Tilbehgr:
Flormelis
Syltetgj/marmelade

Sadan ger du

w =

Vask haender.

Find alle ingredienserne frem.

Sléd et seg udienkop ogkomdetopi
en stor skél. Ger det samme med det
andet aeg.

Kom maelk, vaniljesukker, sukker,

salt, olie, grahamsmel, hvedemel

og bagepulver op i skalen og pisk
dejen sammen med en hdndmixer.
Start ved lav hastighed og pisk, indtil
der ikke er flere klumper.

Teend vaffeljernet. Nar det er varmt,
sé& pensel det med olie og kom cirka
en deciliter af dejen p& midten af
jernet. Lad dejen selv flyde ud, til der
er cirka 1 centimeter til kanten og luk
jernet forsigtigt.

Bag vaflenijernet et par minutter,

til den er gylden og sprad.

Fortsaet pd samme méde med resten
af vaflerne, til der ikke er mere dej og
husk at pensle jernet hver gang, inden
du kommer dej pa.

Server vaflerne lune.

Scan koden og se, hvordan

Micki bager vafler.

TIL 4 PERSONER

Du skal bruge

2cmingefeer

6 hele peberkorn

10 nelliker

10 kardemomme-kapsler
eller 1tsk. stadt kardemomme
2 stjerneanis

3 kanelsteenger

2 spsk brun farin

11 aeblemost

1aeble -

Til pynt:
Stjerneanis
Kanelsteenger

RBLEGLAGG

Sadan gor du

Hwp

Vask haender.

Find alle ingredienserne frem.

Skreel ingefeeren med en teske.

Kom ingefeeren, peberkorn, nelliker,
kardemomme-kapsler, stjerneanis,
kanelsteenger og brun farini et tefilter.
Sngr posen sammen med en kadsnor.
Hvis du ikke har et tefilter, kan du ogsé

komme krydderierne direkte i en gryde.

Haeld eeblemost i en gryde og laeg
tefilteret med krydderier ned i gryden.
Bring aeblemosten i kog og lad den
simrei2 minutter.

Tag gryden veek fra kogepladen og
lzeg 1&g pa gryden. Lad gleggen sta
og traekke i ¥2-1time.

Tag tefilteret med krydderier op

af gryden og smid det vaek. Hvis
krydderierne ikke er i et tefilter, s&
stil en siien skal og haeld glegg og
krydderier nedisien. Lad det dryppe
af og smid krydderierne veek.

Skeer sebletisma tern.

. Tag 4 glas og fordel eebleterneneii

glassene. Heeld glgggen i glassene
og pynt med en kanelstang eller
stjerneanis.

Scan koden og se, hvordan

Gorm laver sebleglggg.




CA.25STYK

SKUMFIDUSER

Du skal bruge
15 blade husblas
1vaniljestang
2dlvand

400 g sukker
1spsk konditorfarver (blé eller rgd)
150 g flormelis

Sadan ger du

w =

10.

Vask haender.

Find alle ingredienserne frem.

Kom husblassen i en skél med s&
meget koldt vand, at det daekker

alle bladene. Lad dem sté og treekke

i et par minutter.

Skrab kornene ud af vaniljestangen

og bland vaniljen med sukkeret.

Kom 2 deciliter vand, sukker og vanilje
opien gryde og bring det i kog.

Nar sukkermassen er blevet 115 grader
varm (brug et mad-termometer til at
male med), s& sluk for kogepladen og
lad sukkermassen kgle af i to minutter,
mens du fortseetter med resten af
opskriften.

Tagimens husblassen op af vandet og
vrid vandet ud af bladene.

Kom den udblgdte husblas i sukker-
massen og rar rundt, indtil husblassen
er smeltet helt.

Lad sukkermassen kgle af i endnu cirka
5 minutter.

Kom sukkermassen op i en skal og pisk
den med en handmixer elleri en rgre-
maskine. Den skal piskesiretlangtid, i
cirka 6-10 minutter, til den er tyk og sej.

1.

12.

13.

14.

15.

Nar sukkermassen er naesten ved at
veere der, s& kom 1 spiseske af din
yndlingsfarve i. Pisk igen, til farven er
rert ud, og massen er blevet tyk og sej.
Kom cirka halvdelen af flormelissen op
i et fad med hgj kant.

Kom din skumfidusmasse ned i fadet
ogdrys resten af flormelissen ovenpé
massen.

Lad nu skumfidusmassen kgle af i cirka
10-15 minutter, eller til massen er blevet
fast.

Klip skumfidusmassen til skum-
fiduser drys med lidt ekstra

flormelis, hvis de klistrer og server.

Scan koden
og se, hvordan

Micki laver
skumfiduser.




Scan koden og se,
hvordan Micki laver
konfektroulade.

1STYK

KONFEKTROULADE

Du skal bruge

200 g marcipan

3 spsk flormelis til udrulning

150 g nougat (skal have stue-temperatur)

Til pynt:

¥ dl pistaciengdder uden skal
100 g lys overtraekschokolade
¥ dl frysetgrrede hindbaer

Sadan gor du

w =

Vask haender.

Find alle ingredienserne frem.

Tag marcipanen ud pé bordet og selt
den sammen, sa den bliver smidig. Tril
den til en stor kugle og rul kuglen ud til
en tyk pglse. Brug haenderne.

Drys flormelis pa bordet i et tyndt lag.
Kom ogsa lidt flormelis p& heenderne
og kagerullen.

Rul marcipanen ud til en firkant pa
cirka 12 x 12 centimeter, som er cirka

¥ centimeter tyk. Hver gang du har
rullet en gang med kagerullen, skal du
lzfte marcipanen fra bordet. P& den
made er du sikker p3, at den ikke klistrer
fast til bordet.

Skaer nougaten i skiver pa cirka

2 millimeter. Leeg nougatskiverne

pa marcipanen, sa de daekker hele
marcipanen. Hvis nougaten er for hard,
s8 bled den lidt op med fingrene, far
du lsegger den pé& marcipanen.

Skeer kanterne af marcipannougat-
pladen lige hele vejen rundt.

Fold forsigtigt ¥2 centimeter af den ene
kant lidt op. Begynd sé at rulle rouladen
sammen. Sgrg for at marcipanen rgrer
ved nougaten hele vejen, sé der ikke
kommer lufthuller i rouladen.

Fortseet, til du har rullet hele rouladen.
Skaer enderne pé rouladen af.

1.

12.

13.

14.

15.

Hak pistaciengdder og stil dem til side.

. Smelt chokolade over vandbad: Braek

chokoladeni stykker og kom denien
stor, ovnfast skal.

Heeld ¥z liter vand i en lille gryde. Stil
skalen oven pé gryden. Bunden af
skélen ma ikke rere bunden af gryden.
Teend for middel varme og lad vandet
komme langsomt i kog. Skru ned for
varmen, nar vandet koger. Hold gje
med chokoladen og rgr undervejs
med en dejskraber, til der ikke er flere
klumper.Tag skélen op af vandet.

Laeg et stykke bagepapir pé& bordet og
laeg din roulade pa bagepapiret.

Kom den smeltede chokolade ien
frysepose eller en sprgjtepose. Klip et
meget lille hul i hjgrnet af posen. Fordel
chokoladen ud over rouladen ved at
lave sma striber pé tveers, indtil du
synes, der er nok chokolade pa.

Drys de hakkede pistaciengdder og
frysetgrrede hindbaer over rouladen,
mens chokoladen stadig er flydende.
Lad rouladen st& og kgle af, til
chokoladen er stivnet.



12STYK

Du skal bruge
150 g blgdt smer
75 g sukker
75¢gbrunfarin
28

250 g mel

1tsk bagepulver

2 tsk stgdt ingefaer
2 tsk stgdt kanel
1tsk stgdt kardemomme
¥ tsk stgdt nellike
1% dl maeelk

Til smgrcreme:

200 gsmar

400 g flormelis

1-2 tsk grgn frugtfarve

Til pynt:
Sglvkugler eller andet krymmel

Sadan ger du

AW

o

10.

Vask haender.

Find alle ingredienserne frem.

Teend ovnen pé 175 grader varmluft.
Kom blgdt smgr, sukker og brun farin
i en stor skal.

Pisk det sammen til en luftig masse
med en hdndmixer.

Sl& et seg ud i en kop og kom det op

i den store skal. Pisk dejen godt.

Ggr det samme med det andet aeg
og pisk igen godt.

Kom hvedemel, bagepulver, ingefeer,
kanel, kardemomme og stadt nellike
i skélen. Bland det godt sammen
med en ske.

Tag en si, og sigt melblandingen ned i
dejen til smar og sukker. Vend melet
i dejen med en dejskraber, til du har
en ensartet dej.

Tilseet til sidst maelken og vend den
idejen.

Laeg papirmuffin-formene sammen
to og to, s& du farialt 12 muffin-forme.
Seet de 12 dobbelte muffin-forme pa
en bageplade.

1.

12.

13.

Fordel dejen i muffin-formene.

Fyld dem kun 25 op.

Bag kagerne i 20 minutter, tilde er
gennembagte. Stik en lille spids kniv
ned i midten af en cupcake. Hvis der
er dej pa kniven, s& bag kagerne

2 minutter mere.

Tag kagerne ud af ovnen og lad dem
kale af pa en bagerist.

Smorcreme:

14.
15.

16.

17.

Kom smgrret i en stor skal.

Pisk smgrret luftig med en handmixer i
cirka 3 minutter.

Kom flormelis i smarret lidt ad gangen,
mens du pisker med hdndmixeren. Det
kan se skilt ud, men blivved med at
piske, til cremen bliver hvid. Det tager
lidt tid, s& hav t&lmodighed :)

Tilseet den grenne frugtfarve og vend
det forsigtigt i smgrcremen med en
dejskraber. Pas pé ikke at tilsaette for
meget, da smgrecremen hurtigt kan
blive for tynd.

18. Kom en stjernetylle i en sprgjtepose

eller frysepose og kom din smagrcreme
ned i posen med dejskraberen.

19. Sprgjt sma juletraeer pa dine muffins.

Startimidten af hver muffin og ker
udad i cirkler med sprgjteposen.

Nar du har din gnskede bredde pa
juletraeet, sprgjter du med en cirklende
beveegelse opad.

20.Pynt eventuelt med sglvkugler eller

andet krymmel.




6 STYK.

RENSDYRTOPPE

Du skal bruge
100 g kokosmel
100 g sukker
1aeg

Til pynt:

100 g mgrk chokolade (til bund og gjne)
3rgde cocktailbaer

eller 6 rgde chokoladeknapper (til naesen)
12 chokoladekringler, kattetunger

eller orangesteenger (til gevir)

Sadan gor du

Vask haender. 1.
Find alle ingredienserne frem.

Teend ovnen pé 200 grader.

Kom kokosmel og sukker i en stor skal.

Tag to kopper og del segget, sa segge-

hviden kommeriden ene og aegge-
blommenienanden.

GIFNERNNIES

o

kokosmel og sukker. Rgr det hele
sammen med en ske. Aggeblommen
skal du ikke bruge.

Kom bagepapir pa en bageplade.

~N

8. Fordel kokosblandingeni 6 lige store 13.

toppe pé bagepladen. Du kan forme
dem med skeen. Bag kokostoppene

midtiovnenicirka 15 minutter. 14,

Tag dem ud og lad kokostoppene
kole helt af.
9. Smelt chokoladen over vandbad:

Braek chokoladen i stykker og kom den 15.

i en stor, ovnfast skal.
10. Haeld ¥ liter vand i en gryde. Stil skalen
oven pé gryden. Bunden af skalen skal

ikke rgre vandet. Teend for middel 16.

varme og lad langsomt vandet
komme i kog. Skru ned for varmen,
nar vandet koger. Hold gje med
chokoladen og rgrind imellemiden
med en dejskraber.

Hzeld seggehviden op i skalen med 12.

Nar chokoladen er smeltet, slukker du
for kogepladen. Flyt skdlen vaek fra
gryden. Brug et viskestykke eller
grydelapper. Pas meget pa, da der
kommer varm damp op af gryden, nér
duflytter skalen. F& eventuelt hjselp af
en voksen.

Dyp bunden af hver kokostop i
chokoladen, s& chokoladen gar

% centimeter op ad siden pa kokos-
toppene. Stil dem tilbage pa bage-
papiret.

Tagenlille teske ogdyp deni
chokoladen. Lav forsigtigt 2 smé

gjne pa hver kokostop med teskeen.
Skeer de rgde cocktailbaer overi2 dele
med en kniv, s& du far 6 rede naeser.
Lim dem pé& kokostoppene med lidt
chokolade.

Knaek enden af kattetungerne/
kringlerne/orangestaengerne og

pres dem forsigtigt ned i kokos-
toppene, som gevir der stikker op.
Server dem straks eller opbevar dem

i en luftteet batte.



CA.12-14 STYK.

Du skal bruge

400 g marcipan

75 g flormelis

Ya dl pasteuriserede aeggehvider

Til glasur:
150 g flormelis
Ya dl pasteuriserede aeggehvider

Sadan ger du

Vask haender.

. Find alle ingredienserne frem.
. Teend ovnen pé& 180 grader almindelig

ovn og kom bagepapir pé en bage-
plade.

. Rivmarcipanen pé den grove side af

etrivejern.

. Kom revet marcipan, flormelis og

aeggehvide i en skal. Alt det sammen
med haenderne.

. Skeer klumpen overito. Tag den farste

klump. Rul kransekagemassen ud til en
pglse pa cirka 2 centimeter tykkelse.
Skaer dem i steenger pa cirka 7 centi-
meter. Seet dem pé bagepladen.

Ggr det samme med den sidste klump
kransekagemasse.

Bag kransekage-stykkerne i10-12
minutter, til de har faet en lille smule
farve.

. Tag kransekage-hapserne ud af ovnen

og lad dem kgle af, fgr du pynter dem.

Glasur:
9. Kom flormelis og seggehvide i skalen

og rgr det sammen med skeen.

10. Kom glasurenien frysepose. Klip et

meget lille hul i posens hjgrne. Pynt

dine kransekage-stykker med glasuren.

Lad dem sta i 30 minutter, til glasuren
er stgrknet.

Scan koden og se, hvordan

Mickilaver kransekage.

TIL 4 PERSONER

Du skal bruge
% dl mango-sirup
7 dllemon-sodavand

Til servering:

4 tsk bla curacao

Isterninger

% dl sukker (til sukker pé kanten af glasset)

Sadan gor du

w =

8.

Vask haender.

Find alle ingredienserne frem.
Bland lemon-sodavand og mango-
sirupien glaskande. Rgr rundt med
enske.

Dyp kanten af et glas ferst i vand og sa
i sukker. Vend glasset op ad. Det det
samme med de gvrige 3 glas.

Kom isterningeri.

Heeld lime-mango-sodavandet i
glassene.

Kom 1teske Roses Blue Curacaoi
hvert glas. Du ma IKKE rgre rundt.
Sa bliver den blé farve i bunden.
Pynt med nytarspynt.

Godt nytar!

Scan koden og se, hvordan
Gorm laver nyarsdrink.
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Findmereend
500 opskrifter pa
gocook.dkeller i
GoCook-app‘en.




‘550
trin-for-trin
opskrifter
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Er duden vildeste julenisse?

Sa kast dig over de leekreste
juleopskrifter fra GoCook.

GoCook \
GRATIS
app

X ik Opsigitie (R

kokkefilm

S00

— leksikon=
opslag

Faalle opskrifterne.
Gaikokkeskole med
GoCook-app’en til iPad,
iPhone og Android-
telefoner.

GoCook har en mission om at ggre dig bedre til at lave mad end din forzeldre.




