


Abrikos-smakager

Ca. 12 stk.
Ingredienser: Desuden:
100 g. mandelmel Abrikosmarmelade eller
180 g. hvedemel din yndlings marmelade
20 g majsstivelse (Maizena) 1rund udstikker, 36 mm
1knivspids salt 1rund udstikker, @3 mm
70 g. flormelis Flormelis til dust

125 g. smgr, koldt
3 ceggeblommer

Fremgangsmdde:

Bland mandelmel, hvedemel, majsstivelse og salt i skalen til
en rgremaskine. Tilscet flormelis, og rgr godt med heenderne
til alle ingredienserne er godt blandet sammen. Hak smgrret
til terninger, 0og kom dem ned til de tgrre ingredienser. Scet
skalen i raremaskinen. Kgr ingredienserne pa middel
hastighed, indtil det ligner sand.

Tilfgj ceggeblommerne én ad gangen, imens der fortsat
kgares.
Stop celtningen, lige sa snart dejen har samlet sig.

Pak dejen ind i husholdningsfilm, og afkgl dejen i en lille time
i koleskabet. "



Rul dejen ud pa et meldrysset bord, til en tykkelse pa
ca. 3 mm, og udstik 24 cirkler med den runde udstikker.

Udstik nu 12 af cirklerne med den mindre udstikker sa der
dannes et hul i midten af halvdelen af smukugerne
Udrul overskydende dej, og udstlk pa ny .

Placér alle cirkler, inklusive de hi
bageplader bekleedt med bagept
- det er lettest at flytte dem med'

Afkgl dem i 20 minutter i kgleskabet. Du 2 del
fase over, men resultatet bliver en anelse mere ska
hvis smakagerne afkgles inden bagning. Toend ovne
180 grader varmluft. e

Bag smakagernei ca.
Lad smakag erne

*Placer en li \ | irkler, der ikke 5
e har hul i ‘ | inge nlacér dem
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Kandiserede
appelsin-s

Ca.20s

Ingredienser:

Smakager: Kandiseret appelsin:
2 tsk. kanel 10 skiver appelsin,
1tsk. stgdt nellike halveret til 20 stk.

1tsk. stgdt kardemomme 130 g. sukker
11/2 tsk. stgdt ingefcer 1_39 g.vand
tsk. vanilje (korn eller sukker)

vaniljeien

ukker, mel, krydde

smgrretis ' |

ikke ove  porgse. Elt
lejen lige
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Julebiscotti

Ingredienser:
100 g. sukker
150 g. mandler
150 g. smgr,
stuetempereret
150 g. sukker

Ca. 40 stk.

1tsk. vaniljesukker
2 tsk. kanel
1ceg, stuetempereret
375 9. hvedemel
er
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Fremgangsmade:
Teend oven pa 180 grader.

Smelt sukkeret til gylden karamel pa en pande ved middel
varme. Tilscet ngdderne, og rist dem i sukkeret i et par
minutter.

Vip dem over pa en tallerken med bagepapir, og lad dem
afkgle.
Hak dem derefter let med en brgdkniv.

Pisk smor 09 sukker hvidt. Tilscet vaniljesukker og herefter
eg.

Bland mel og bagepulver sammen i en separat skal. Sigt det
ned i dejen, og kom de hakkede ngdder i.

It til en sammenhcengende dej og del i to lige store
portioner, og form dem til pglser.

Rul hver dejpglse ud til en lang bane pa ca. 30 cm. Tykkelsen
skal veere ca. 1,5 cm og bredden 7,5 cm.

Afkol dejen natten over eller bag dem med det samme.
Bag banerne side om side i 20-25 minutter.

Tag banerne ud af ovnen, afkgl dem i 2 minutter, og skcer dem
ud i 1,5 cm brede snitter.

Skru ovnen op pd 220 grader og bag kagerne i 3-5 minutter
pd den ene skeereflade, og vend sa alle kagerne.
Bag ogsa denne lysere side i 3 minutter til 365

kagerne er gyldne. discount
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Fremgangsmade:
Pisk smgr, sukker og brun farin sammen til det er lystog
luftigt.

Tilfgj cegget 09 pisk videre i et par minutter. Bland de
torre ingredienser.satmmen og sigt dem i. Pisk de tgrre
ingredienser idejen.

Del dejen i 8-10 portioner og tril dem til kugler. Lad den
fFeerdige dej hvile i kgleskabet i minumum en time="09

gerne natten over (kuglerne kan ogsa nedfryses).

Inden bagning rulles dine cookies i flormelis. Bag dem
ved 180 grader (alm. ovn) i max et kvarter, men hold gje!

Lad dem afkgle, far du flytter rundt pa dem.

Kan sagtens gemmes - hvis du kan holde fingrene
fra dem.
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@365discount
@tobias_hamann
#365discountsmakager

God bagnin



