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JULENS SMAKAGER

H shdan smutter jeg nemt mandier tl smakager og konfekt: Kom
mandlerne | en kil of niekd kogende vand over. Lad det rekke
10 minter, hald vandet ra og hsld igen kogende vand ove og ad
e st4 12 minuter. Hald vande ra, smut mandlerne o hak dem
fin.oge med  en e, grod elle desset.
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BRUNKAGER

X 1005TK | @5 TMER

Meerk of
som spreder

75 mondler hefeeler grofth.
kede

2eskstodt kanel

sk stodtngefier

ppeis

ig 1 kakkenet og stuen med den delgste ulstemning.

FREMGANGSMADE

Smetsmor, sirup o frn ved middel vrme, il det er
et mere end handvarm, og tag gryden af varmen.
Bland hwedemel, mandler, kanel, ingefas, nelke, lle-
nén og revet appelsinsal sammenen en skil.

Oplos potasken 1 spsk appelsinsaf o ro det gryden
Sammen med mel-og krydderilandingen,

4 ko appesin, inrevet kol + 1
spsksoft
T tskpotaste

Ruler
Stykke bagepapr et om deje, 5 den holde formen.
St deen koleskabet | min. 4 tmer, inden smakagerne.
skares ud.Sker tynde skive brunkager og g dem p3
en bageplade med bagepapi

82 en forvarmet own ved 175 grader varmiuft 2. 6
minuter, Hold oje med dem - e m3 kke biie mrke.
De erkke hetsprade,nir deer fardigbage, men det
biwer d, ndr deer kolet f Afkol brunkagerne pi en
nageris.




ENGELSK JULEKAGE

1 KAGE24 STK. | @2 TIMER | TID I ALT: 20 DAGE

INGREDIENSER FREMGANGSMADE
1503 e rosiner St rosiner,abrkoser, figner dadier, hakkede mandler
e sl portin
b 120mer.
1003 torredefigner,finthakkede
100 g korender skl isk smer og farin samimen | en anden sl ul et
1 portin erlufig, ik derefer o 2 ad gangen og kom el
1 dimerkrom og kydderiandingen 1 ad gangen. Ro dereferde
2008 vedemel biscsate frugter, akkede mandler og averscende
50g mondelmel e samt appetsinsaft deen ogrorden godt sammen.
4tk stodt nelike
sk stodt kanel Smor e hojspringfor (ca. 20 | diameter)og kom
4tk stadt ingefr bageppr . Hald defen  formen og bag kagenen
1 time.skeu
1 ako appelsin fintrevet skal + et for varmen i 10 grader o bag kagen yderlgere |
softenhera 2 mer. Huis kagen biver for mark, 4 g en allerken
1tk bogepulver el et g over formen.
250 smer stuetemperatur
2008 brun forin Tog kagen ud af v o 1 den kol helaf formen.
i prickagen flere steder med en gaffeleller et trzspyd
§ hald langsome copnac llerrom over kagen, 5 det
DERUDD! i at trange ned i den. Hvs der o vade ibage ra
5l mork rom. bladsatningen afde orrede rugter, 53 hald ogsa den
over kagen.
Opst fotster s e s
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KONFEKTSTYKKER
MED NOUGAT OG MARCIPAN

3305761 @ 3TMER

INGREDIENSER FREMGANGSWADE
Rul marcipanen ud og kom den e form med bage.

75 ¢ hossenacdekemner papir(ca. 20 20cm)

75 g mark chokolade

200 nougot Risthasselnadderne pd n tr varm pance l hinderne
begynder
e o brug de s gnuboe lle inderne f, Hak

OVERTRIEK 06 PYNT derefer hasselnodderne groft.

125 merk chokolade tl tempere-

ringse sde 305 Kom chokolade og nougat n skl g smeledet under
7 sk kakoonibs omroring ovr e vandoad. Tg sklen af varmen, ndr
T knivspids piselge guldstov et ersmelet, o ror 50 hassenodder og sat . Hok

esten s hasseinocidere fin o gem cem bl gyt

Fordelnougatmassen ovenpd marcpanen og gl den
.l e er vt o, Sl det  kleskab 2 tmer.

Temperer chokoladen. Tag nougatfadet ug af ole
skabet og vend detrundt o ug ph et skaerebraet, 53
marcipanbunden er avert, Pens et tynck g chokoade
& mardpanen. Chokoladen i storkne med det samme
3 den koide marcipan, Kom dethele konfekisyhke
bage i formen med nougasiden opad. Had esten af
e tempererede chokolade p og drys med kakaoribs,
ik hasselnodcer og guto.

Sk i frkantede konfektstykier




BRANDTE MANDLER

1 PORTION | @ 30 MIN.

Duften of breence mandler i mig alid juestemning.

INGREDIENSER FREMGANGSMADE
100 mandler Bland all ingecienserne | ensto pande o ad det
1008 sukder varme op ved middelvarme.

1 keivspids vaniepulver

ek st kanel Ror hee den under opvarmringen. Sukkeretsmelir
spskvond o5 bver sammen med vand o rydderie il en tynd

Srup. Hold godt aje med detof or | det hee tden, 55
et ke brender pi

Siruppen tykner mere og mere, og p ore d forda
per vandet, g sukkeret kystallseer gen. Det biver
el trt og samer sig rundt om mandlerne.

N kol du vasre it hurtg g srve e i v varme,
for sukkeret s endelgkke smelte i Krame, for 53
far dubare et tyndt g hird karame rundt om mand
lerne.Det skal blo lige karamelisere en e smle pi
enkelte af mandierne.

Ror godt rundt, og nir deer ko, 54 hald straks mand.
lerne over i bagepapic o ad dem kole a, nden de
spies.

Jraa—




ABLEGLOGG TIL HELE FAMILIEN

INGREDIENSER

X8 pers. | @24 TIMER

FREMGANGSMADE

11 @bleuice Kom abiejuce, sppelsinic, ironsat, sukker og kryd-
3 dlappetsijuice erie i en gryde og lad detkoge op. L 3g p3 ryden
Gskiver el nk. krye

skiver 113 dage. Sig krydderierne (12 og kom eksrakien pi
&sterneanis fase.
908 sukker
10 Kordemommekopster VED SERVERING
2kaneistanger Varm abiejice appelsnuice ellr yldeblomstsaftop
T vanifestong engryde il Ige under ogepunktet.

TIL SERVERING

Tag gryden af varmen g kom 2 juicesaftog 1 0

hyldeblomstsft beregn 2.1
et gias)

sornearis.

Fr Holdsarhes: 1 maned

< e

. TIP TIL OPSKRIFTEN £BLEGLOGG MED ALKOHOL < ¥

J Lot
s amidporoin o densede goggeksrrtpen e soldet ©

1atscom faske sammen e i portin o s rom Varm
i, svarende 2 vt g g, o

crvenG en sy g under kogepunice. Tag gy s

2 sker midin ormen ag om 21 hidvi og 1l aggekstroke

ert glas.Pynt med kanefstang o sterneanis.
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PLANLAGNING AF JULEMIDDAGEN

DE FORSTE UGER| DECEMBER
Start geme plantzgningen af ulensfrberedelse | 5o i, De r fx e g god e atbestle ancen

sasen el klkunen i julemicdagen flere uger | oreier

g ete,som du gerne v tberde o servere tl emiddagen, Les opskifiene godt fgennem, <

e dam o processerne| dem. Lo en ompletndhobslise over at de, skl bruget e
dagen - o glem ke atskive et uleinof portn o huskesedien. Beslut, om du il handie e sk
stz du et s, ka d bestile

3178 e everet 2 cage fo leaten - 3 er er deig 5od it madiamingen

FORBEREDELSERNE OP TIL JUL OG FORVENTNINGSAFSTEMNING MED FAMILIEN

1.0 der er verbi ver indial, er et t a3 sy i, i dr salves

— atle med famiien, i
lankegningen men, a1 ogs v brug fo has. ARa ik opgaver, man hwe s har ulghed
forsamt ot Sk nec e der skl aves el ornes da for dag o e, der vl gore Fac
Delsen o haengden 3 eleskabet, 5 har alle e e godoverbik Det e ogsd et godt

falleskab omiring ler, nr alle o med

3.5 DAGE FOR JULEAFTEN
Tag and gis eler kakun op af y
Sikker i, hvor od i skl vt § it eferom s kol lve e e and el e sor alun, Lies

eren tl angsom optaning | kaeskabet. Tk opsitenfor at vere

0gs3 opskien godt gennem, 3 du er forbered

’ % "
hadr SRS e 94?
i e

avornement nemt o5

ra Valdemrsra an i med e Vakdr
hurce ik aleulopskr e overp3 enindabsseddel yor ngredienserne

e, skufer o bryddere gennem o ekhe om du har ok suker, isengry kydderier,
—

surt g sock samt ufr ol uesaucen os. Fem alt det 3 dinndhebsseddel
som l | forvefen 05 it ncossedien o

2 DAGE FeR JULEAFTEN
Keb st e sicste i . sk s ke, om cer sl suppleres med pebermacdr
smikager o konfel
Lig alkunen e gisen istage, i du i hive encn mere sfgt o mart ko

1 DAG FOR JULEAFTEN
- Ko rsengroden v rislamanden, Smut marcler g iered krsebersaucen.
 Kogog i de sma katofe,der skalbruges bl de bruneck Kartfler. Dup dem tare
Tibered cen varme rcisslt 53 den fir god et at ke s,
Sl ke leslar gaphesor e e Wt e koot

jegsteger i ancen e

S IR SRR e s, Pl

53 g han tege ong0d lashesteg med spro s afensiag.

DEN 24. DECEMEER - MORGEN OG FORMIDDAG
Gorcers
- Sk karoflerne, ko dem i en grys med kodt vand, 55 e e dnkiet, Lzg g .

- St sk o frem p hokhenorcttl anveting fjemicagen
Hent gan, kager med mere nd fahaven i pynt 3 lebordet o cik et smukt o

DEN 24, DECEMBER MELLEM KL. 14 0G 16
Forbered og s fzskestegen | oren.
Pk fade tl isalamanden o vend den | rsalamanden sammen med de smustede hakkede mandler,

Aavet risaiamanden en pn skl og husk den hele mandel

DEN 24. DECEMBER FRA OMKRING KL 16.30
- Kogkarofeme, o ce e kurat mere, il ancet fa o e 5 . Pak et ki o,

53k an holde sgarme | n tmes
Tibered e runede artoe

Varm ande- el g3sesiegen fangsomt op - huskatpensle skindetmed el e

Tibered

Lun defranske karcflerog varm radssalten

SA ER MIDDAGEN KLAR TIL SERVERING KL. 18
e hiber, 1 i en g lemiddag.




KLASSISK ANDESTEG
MED ABLER OG SVESKER

0 Kassisk ondesteg med svesker 0g blefyd smoger

vidunderlgt o sergt, n den serveres ved juletc med ot det

gode Kossise tbehor . £bler og svesker flat  n andesteg er

10k den mest Kiasiske mode ot love uleanden pd, og de saftige
g sadmefyioe svesker og ebler er ogsd skonne il
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KARRYSILD
X6 PERS. | @30 MIN

INGREDIENSER
2eskkary, medium

1ol cremefrache 38

T knispids st gurkemeje
2spsk djonsennep

208 comichoner, finthakiede:
s be, skdret s tern

SENNEPSSILD
X6 pers. | @30 M

NGREDIENSER
1l cremefraiche 38 %

sologfiskkvret peber

TIL SERVERING
Tredlog, skiretiringe

5 be, skdret e
3smilende.

1 énafutd riskdil,finthakket

FREMGANGSMADE

TIL SERVERING
Skapersbr

T rodig,skirt i ringe
3smiende ag.

1 nafuld korvel, hakket

FREMGANGSMADE

Ror cremefaiche,djonsennep, grov sen

 nogle minter, l det cufter el Ko

Kapers. S godt bl med frskivmet
peber

sennep en skl g ro det godt sammen.

Skar sidene i mindre stker og vend dem.

oz
‘=bletern, vend dem goct rundt arrycre

dlsidt

yressingen, Servr karysid il rugbrac
med odlog, xble i tern og smilende .

¥ Holdbarhed: 3 dage

-




RISALAMANDE-CHEESECAKE

BuND
75 g mandter

X

8

oERs. | @8 TIMER

FREMGANGSMADE
GRED TIL RISALAMANDE-CHEESECAKE

Ko ek, grodris og et nip salten gryde og kog 0p
under omvaring, St gryden en forvarmet oun ved
125 grader | 40 minute, el tl grdisene e perfekt
more, St graden Keleskabet 30 minuter ol den

er ke af i stuetemperatur. Hus du bruge en est
isengrod, 53 ag den ud a koleskabet en halv me for,

125 gsmor

RISALAMANDS

Eme
T vanijestong

758 flormelis

300 koldrisengrod

BUND.
Kom 150 g mandler 755 51 kagebund o3 75 i cre
men) enskal o haxd kogende vand over. Lad det
Irmkke 10 minutte, held vandet ra o held fgen kog
ende vand over,Hisd vandet fra o smut manderne.

3 blade husblos
2spsk Amorecto, mandelkor
75 mandler

3 dlpiskepede

KIRSEBERGELE
3 blade husblos
300 sod irsebarsofe

et r en ensarte grynet masse. Kom smor o or
e par sekunder mere. Lieg bagepapir | bunden af en
springform (18 cm  diamete) og st agagepiastast
langs ndersiden f kanten.Fordel kksemassen i bun
den et vt g o ryk e ot sammen, St p3 kal
130 mintter.

RISALAMANDECREME

usbiassen  blod 10 minuter 1 oldt v, Smelt hs-
bl en skl over et vandbad ved middel varme.

Opstriten fortsates p st side




