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Festkringle Aristokrater

Sogsterkage Sonderjyske Ableskiver
Ingenting Kloben

Fedtkager Herrnhut Kager

Alsiske tvebakker Fire Specier

Gode Rad Noddekrans
Marcipankage Vaniljekranse

Musser (Peberngdder) Brune Kager
Vestslesvigske Knepkager
Christiansfelder honningkager

Klejner - Vrjen draeng 3 pighe
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500 g mel Fyld:

375 gsmgr 125 gsmgr
75 g flormelis 125 g sukker
60ggeer 100 g rosiner
2 tsk. sukker 50 g sukat

4 &g

Ror garud med sukker og bland det i melet. Kom
blodgjort smor og de let sammenpiskede &g i melet.
Klt dejen grundigt til den er blank og glat, st den til
havningi ca. 3 timer. £lt dejen igennem og tril den
til en lang polse, der klemmes flad. Ror smar, sukker,
rosiner og sukat godt sammen og fyld det pa dejen.
Klem dejen godt sammen om fyldet, sa det igen bliv-
ertil en polse. Laeg den pa en smurt plade og lad den
have i ca. 20 min. Efter havningen pensles kringlen
med &g og drysses med groft sukker og snittede
mandler.

Festkringlen bages i 25-30 minutter ved 225 grader.
Pynt den med sammenpisket &g og 50 g snittede
mandler
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4 2g

2 dlflode

1 reven citronskal
30ggeer

75 g sukat

500 g mel

1 spsk. sukker
250 gsmgr

250 g rosiner

Smgrret ®ltes i melet, tilseet sammenpiskede &g,
gar og sukker samt finskaret sukat, rosiner og citron-
skal. £lt dejen grundigt og sat den til havning et
lunt sted ca. 1 time for bagning. Heldes i en form

ca. 30x45 cm og bages ca. 1 time ved 180 grader.
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375 gmel
2 2ggeblommer

250 gsmor
2 spsk flode

Fyld:

300 g sukker

2 spks. hakkede mandler
2 ®&ggehvider

1-2 tsk. eddike

Dejen rgres sammen og rulles ud med en kagerulle.
Kagerne stikkes ud med et vinglas.

Hviderne piskes stive med sukker, tilsettes eddike og
de hakkede mandler. Kagerne belgges med denne
masse og bages ved 150 grader i ca. 8 minutter.
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250 g rent svinefedt
500 g mel

250 g sukker

1 tsk hjortetaksalt
4 spsk kakao

Saet fedtet frem i stuetemperatur, helst dagen for
bagningen. £t fedt, sukker og hjortetaksalt grundigt
sammen. Tilsaet melet lidt ad gangen. Hvis dejen ikke
bliver smidig, tilsettes lidt ekstra mel. Del portionen
i 2 lige store dele. Klt kakao i den ene del.

Pa smurte plader afsaettes kagerne med teske i stor-
relse af envalngd.

Bagesved 150-170 grader ca. 10 minutter. Kagerne
skal revne lidt pa overfladen for at vaere rigtige.
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500 g mel (hvede)
400 gsmgr

22 dl flode

125 g sukker

1 tsk kardemomme
1 revet citronskal

1 tsk hjortetaksalt
1 2ggeblomme

Dejen &ltes godt og skaeres i aflange stykker pa cirka
8x4 cm, som evt. prikkes med en gaffel. Smgres med
&ggeblommer for bagningen.

Bages ved 200 graderi 10 minutter

Knepkager har navn efter den lyd, det giver, ndr man
bideriden harde kage.
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3 &g

100 g sukker

300 g mel

200 g hele hasselngdder

Kggene piskes sammen med sukker hvorefter melet
tilsaettes og til sidst hasselngdder. Dejen bagesien
sandkageform ved 200 grader i 50 minutter.

Efter bagning tages kagen forsigtigt ud af formen og
pakkes ind i et vadt viskestykke, ned i en pose og ind
i koleskabet til naeste dag.

Dagen efter skares kagen i helt tynde skiver med en
skarp kniv og ligges pa en plade med bagepapir og
torres i ovnen ved 130 grader i 4-5 minutter til de er
gyldne. Man skal vaere opmaerksom pa kagerne da de
let far for meget.
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150 g smor
175 g sukker

500 g mel

3 spsk flode

3&g

1 tsk hjortetaksalt

1 reven skal af 1 citron

Sukker og smor rgres godt. Det gvrige tilsaettes, og
dejen &ltes og rulles ud. Med kagespore afskaeres ret
sma aflange stykker, der snittes og vrides til "drenge”.

"Pigerne” udstykkes med et glas, og med et
fingerbgl stikker man e hul i midten.

Kagerne koges i palmin til de er gyldne.






CLr;s‘,';ans‘(:elcler Lor\n;r\j‘(ajer

110 g honning 1 tsk. stodtingefaer
65 g brun farin 1 tsk. stodt kanel

25 g smor 1 tsk. stodt allehande
190 g hvedemel 1 tsk. natron

Smelt honning, brun farin og smori en lille gryde ved
middel varme. Tag gryden fra varmen, og lad blan-
dingen kgle lidt af. Bland hvedemel, ingefaer, kanel,
allehande og natron i en stor skal. Tilsaet honning-
blandingen, og ror det hele godt sammen til en jeevn
0g glat dej. Lad den hvile pd koli en time. Drys mel
pa bordet og pd kagerullen, og rul dejen ud i ca. ¥2
cm's tykkelse. Udstik den i forskellige figurer og lav
etlille hul i dem, sa du kan traekke snor igennem,
hvis kagen skal hanges op. La2g honningkagerne pa
en bageplade med bagepapir. Bages ved 200°i 6-8
minutter. Loft forsigtigt de ferdigbagte kager over
pa enrist, og lad dem kole helt af.

Pynt med glasur, som er lavet af 200 g flormelis, som
errgrt godt sammen med en Yz dl kogende vand.






Gode RS

500 g mel

4 2g

250 g sukker

3 tsk kardemomme
250 g smor

1 tsk vaniljesukker

Sukker og smgr rores sammen, der tilsattes &g,
vaniljesukker og kardemomme. Melet roresi lidt ad
gangen. Bages pa hverside i et sa@rligt Gode Rad jern,
som smgres med en flaeskesvaer efter bagning af hver
kage, safremt det ikke er et moderne teflonbelagt
jern.

Af portionen bliver der 40-45 stk. Bagningen vil tage
cirka 1 time.
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Marcipankage

500 g marcipan
500 g smgr

500 g sukker

11 2g

150 g mel
Chokolade knapper

Sukker og marcipan rgres godt sammen. Derefter
kommes smgreni.£ggene kommes i et ad gangen
- kan evt. piskes ammen forst og haldes forsigtigt i.
Vend til sidst meleti. Dejen haldes i en bradepande
og bagesved 200 grader ca. 30 min.

Nar kagen er faerdigbagt, haldes chokoladeknapper
over mens den stadig er varm.

Tip: Kagen kan fryses. Er spiseklar 10 min. efter den
ertaget op af fryseren.



Foto: Mikke: dsl;?
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375 g lys rorsukker
375 g smgr

500 g mel

1 tsk. hjortetaksalt

Pynt
150 g mandelsplitter
1&g

Alle ingredienser rgres sammen og &ltes.
Dejen rulles til en polse og saettes pd kol til naeste
dag.

Dejen skares i tynde skriver og derefter dyppes hver
skive i 2g og pyntes med mandelsplitter.

Kagen bages ved 18 graderi 10 minutter.



Foto: Mikkel Adsbgl
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2%2 dl maelk 15ggeer

3 &g 200 g mel
1> tsk. stodt kardemomme 175 gsmgr
20 g sukker

Fyld: stenfri svesker

Malken lunes og gaeren oplgses heri. £ggeblommer
og hvider deles. Ror 2ggeblommerne med sukkeret
til det er hvidt. Malk, kardemomme og mel rgres
grundigti.Smelt 1/3 af smorret og hald deti dejen
og bland derefter forsigtigt de stiftpiskede ®ggehuvi-
deri.Dejen skal nu have 20 min. Opkog sveskerne sa
de udblgdes.

Kbleskiverne bages med lidt smgri hvert huliden
varme pande. Kom lidt dej og en %2 sveske i. Kom lidt
mere dej oven i, nar dejen danner en skorpe i bun-
den og vend derefter &bleskiverne.

Pynt evt. med lidt flormelis.






Kldben

50 gsmgr 500 g mel

1> tsk. Salt 25ggaer

1 tsk. sukker 3dlmaelk
1Y2dl hakket sukrat 2%z dlrosiner
Kggehvide

125 g hakkede, smuttede mandler

Rorgaren ud i lunken malk. Smuldr smgrreti melet
og tilset gaeren sammen med de gvrige ingredien-
ser. Dejen rgres godt og sattes til havning i 30 min.
Dejen xltesigen og formes til et brod. Rul dejen

ud i en aflang firkant og fold den sammen to gange
pa den korte led. Lad den derefter haeve til dobbelt
storrelse. Pensel dejen med ®&ggehvider og bag dit
klgbeni ca. 30 min. ved 200-225 grader.

Drys let med flormelis over den fardigbagte klgben
og skardetiskiver.

Tip: smager skont med et lag smor pa.



Foto: Mikkel Adsbgl
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250 g sukker 1 tsk. sukat

250 g sirup 1 tsk. natron

2 &g 1 tsk. kanel

1 tsk. peber 100 g hakkede mandler
1 tsk. nelliker 550 g mel

Glasur

200 g flormelis

Lidt vand

Sirup og sukker rgres sammen til en hvid masse.
Herefter tilsettes 1 &g ad gangen under grundig
omrgring. Kom krydderier og meliog ror det hele
sammen. Nar dejen er rort sammen saettes dejen pa
en plade med en ske og bages ved 225 graderi 6
minutter.

Sa snart kagen er fardigbagt dyppes de i glasuren.
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Fire Srec;e..

250 gsmor

250 g mel

250 g finthakkede mandler
250 g sukker

Ror smgr og sukker sammen og tilsaet de finthakkede
mandler. Til sidst tilsettes melet. Dejen &ltes nu godt
igennem.

Dejen kan enten bagesi en lille bradepande ved

200 graderi 25 minutter, eller handformes som
smdkager og bages ved 200 grader i 10 minutter.

For bagning stryges kagerne med ag.

Tip: Drys med hakkede mandler inden bagning






Van;UeLranse

1vaniljestang

100 g smgr, stuetempereret
80 g sukker

1 xq, lille/medium

100 g hvedemel

75 g mandelmel

Flaek vaniljestangen og skrab kornene ud. Kom 1
spsk. sukker pd og fordel kornene i sukkeret. Ror det
sammen med resten af sukker, mandelmel og smagr.
Tils®t &g og derefter hvedemel.

Saml dejen hurtigt til den er ensartet. Kom dejenien
sprgjtepose med stjernetyl med dybe riller og sprgjt
den udikranse pa en bageplade med bagepapir.

Bagesien forvarmet ovn ved 175 grader varmluft,

i 8-10 minutter eller til de er let gyldne. De er ikke
sprode, ndr de tages ud af ovnen - det bliver de forst
nar de er kolet helt af.
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125 g smgor 112 1sk. bagepulver
3 &g 150 g mel
200 g sukker 2 spsk. fint mandelmel

2 tsk. vaniljesukker 150 g hakkede hasselngdder
Pynt: hakkede hasselngdder

Aggene deles i blommer og hvider. Det blode smor
rgres sammen med sukkeret til det er helt hvidt. Ag-
geblommerne tilsaettes et af gangen.

Bland bagepulver, mel og sukker sammen og drys
blandingen i &ggeblommerne. Derefter vendes de
hakkede hasselngdder og mandelmeleti med let
hand. Til sidst kommes de piskede hvider i dejen.

Kom dejeniensmurt randform og bag denved 175
graderi 45 minutter.

Nar kagen er kold, drysses de hakkede hasselngdder
pa.
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1kg hvedemel 1 tsk. stgdt nellike

500 g blgdt smor 2 spsk. stodt kanel

500 g sukker 1 brev hakket sukat

250 g sirup Revet gkologisk appelsinskal

125 g groft hakkede 3 tsk. potaske, oplgstivand
mandler

Varm smgr, sukker og sirup til kogepunktet. Afkgl
massen og tilseet mandler, potaske og appelsinskal.
Bland krydderierne og blandt dem i massen. Si de-
refter meleti. Tril dejen ud til polser mellem bage-
papir og laag dem pa kol i 3-4 timer.

Skar kagerne i papirtynde skiver og laag dem pd en
smurt bageplade.

Bag kagerne ved 200°i ca. 6-8 min.

Lad kagerne afkgle pa en bagerist.

Mangden i denne opskrift er beregnet til et stort
julegilde.






MUSSC!’ (DeLern#Jc‘ler)

500 g smgr

500 g sukker

2 dlflode

2 tsk. stodt ingefaer
8 tsk. kanel

2 tsk. bagepulver

1 tsk. natron

1,5 tsk. stodt peber
1 kg hvedemel

Smor og sukker piskes godt sammen. Derefter piskes
flodenived lav hastighed. Alle togrre ingredienser
rores sammen i en skal og tilsaettes derefter med de
grige ingredienser.

Dejen xltes indtil peberngddedejen er fast og nem
at forme. Dejen rulles til en polse og skaeres i sma
stykker.

Stykkerne lagges pa en plade og bages ved 180
graderi 7 minutter.






