Klejner

Hvedemel................. 500 g FEQiiiiii 2 stk
SukKer..........cuuvvennenn. 125 ¢ piskeflade................... 2dl
SMBI....coiiiiiieeeeeee 100 g Citroner..................... 1 stk
Hjortetaksalt................. 1 tsk. Rapsolie til kogning....2 |

Bland sigtet hvedemel, hjortetaksalt, kardemomme og sukker sammen med revet
citronskal. Tilseet smear, og rer det sammen med &g og flade. Zlt dejen godt igennem, og
lad den hvile 1 time i kgleskab. Dejen kan med fordel zltes pa en kekkenmaskine. Rul
dejen tyndt ud, og skeer den ud med en klejnespore og flet dem.

Koges i olie ca. 180°

———————— 000--------
Vaniljekranse
Hvedemel................. 500 g FEQiiiiii 1 stk.
Sukker.......cccceeeeie. 250¢g Vaniljesukker........... 309
SMBr.....ooiiiiieeeeee 3759 Mandler.................. 125¢g

Bagepulver.............. 0.25 tsk

Mgardej: Mel, bagepulver og vaniljesukker sigtes sammen et par gange. Fast koldt smar
hakkes i. ££g og sukker rgres til a2ggesnaps hvormed det hele samles. Mandlerne hakkes
fint (sa de ikke stopper hullet i kgdhakkeren) - og eeltes i. Dejen presses, med stjerne
formen isat, gennem kadmaskinen til lange stjernestaenger der formes til kranse.

Bages i forvarmet ovn: 8 min. ved 185 grader.

———————— 000--------
Finskbrod
Hvedemel................. 3759 /g til pensling........... 1 stk.
Sukker.......ccoeeevieennnn. 85¢ Mandler til pynt........ 25¢
SMBr.....ooiiiiieeeeee 27549 Perlesukker til pynt. .25 g

Mgrdej: Mel og sukker blandes. Koldt smgr snittets fint og aeltes sammen med melet.
Dejen rulles i tommeltykke palser og trykkes lide flade. Staengerne skeeres til sma brad,
stryges med pisket aeg, dyppes i perlesukker og hakkede mandler.

Bages i forvarmet ovn: 12 - 15 min ved 175 grader

———————— 000--------
Kanelkager
Hvedemel................. 25049 FEQiiiiii 1 stk. + 1 til pensling.
Sukker.......cccceeeeie. 125¢ Vaniljesukker............. 59
SMBI....coiiiiiieeeeeee 1759 Kanel........cccooo 59
Bagepulver................ 0.5 tsk. Citron.......cceeeeiiieenns 1 spsk.

Mgardej: Mel, bagepulver og vaniljesukker sigtes sammen et par gange. Koldt smgr hakkes
i. 1 /g, sukker og 1 spsk. citronsaft rgres til aaggesnaps der samles med melet. Dejen
eeltes og udrulles i steenger pa tykkelse med et handled, stilles koldt. Staengerne skeeres i
2 mm tykke skiver. Pensles med &g og pyntes med kanelsukker eller halve smuttede
mandler.
Bages i forvarmet ovn: 8 min. ved 200 grader.

-------- 000--------
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Peberngdder

Hvedemel................. 250 ¢ 4 =X o [ 1 stk.
SukKer..........ouvvveeeenn. 150 g Kanel........ccoccoeeveeneee. 1 tsk.
SMBr......ccciieeeeeee 100 g Ingefeer.................... 1 tsk.
Piskeflade/meelk......1.50 dI Nelliker............ceeeee. 1 tsk.
Nagdder...........ooeeeunneens 40 g Peber......ccccooeiviinn. 59

Mgrdej: Sukker og mel blandes, smar hakkes koldt i. Ngdderne hakkes, derefter blandes

gvrige ingredienser. Udrulles i fingertynde pglser der stilles koldt eller fryses .

Bages i 10 - 12 min. ved 200 grader.

-------- 000--------
Brune kager
Hvedemel................. 375¢g ST (U] o 80g¢g
SukKer..........ouvvveeennn. 180 g Kanel.........ccccceenneen 209
SMBr......cccieeeeeeen. 180 g Mandler.................... 50 ¢
Potaske..........cccceeeeeeens 64 Nelliker...........ccceeeee. 69
Hjortetaksalt............ 0.50 tsk Peber......cccccceeeeienn. 109

Potasken oplgses i 1 dl. vand og blandes med flormelis og sirup der sltes sammen. Mel
og hjortetaksalt sigtes sammen et par gange. Derefter blandes sukkermassen, melet og
hjortetaksaltet, med smer, stadt kanel, stgdte nelliker og hakkede ngdder eller mandler.
Dejen udrulles i steenger pa tykkelse med et handled og stilles koldt. Staeengerne skeeres
derefter i 2 mm tykke skiver.

Bages i forvarmet ovn: 7 min. ved 175 grader.
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