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° 0
Abrikos-smakager
Ca. 12 stk.
Ingredienser: Desuden:
100 g. mandelmel Abrikosmarmelade eller
180 g. 365 @ko hvedemel din yndlings 365 @ko marmelade
20 g majsstivelse (Maizena) 1rund udstikker, @6
1knivspids salt 1rund udstikker, ca. @3
70 g. flormelis Flormelis til dust
125 g. 365 @ko smgr, koldt
3 ceggeblommer
Fremgangsmade:

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

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

Pak dejex ind i husholdningsfilm, og afkgl dejenii en lille time i kgleskabet.




Rul'dejen ud pd et meldrysset bord, til
wen tykkelse péi ca. 3 mm, og udstik 24 cirkler
med den runde udstikker.

Udstik nu 12 af cirklerne med den mindre udstikker
s der dannes et hul i midten af halvdelen af smakagerne.
Udrul overskydende dej, og udstik pd ny.

Placér alle cirkler, inklusive de hullede, pa et par bageplader bekleedt med
bagepapir - det er lettest at flytte dem med en bred spatel.

Afkgl dem i 20 minutter i kgleskabet. Du kan springe denne fase over, men
resultatet bliver en anelse mere skarpt, hvis smakagerne afkgles inden
bagning. Teend ovnen pd 180 grader varmluft.

Bag smdkagerne i ca. 12-15 minutter.
Lad smdkagerne afkgle.

Samling:

Placer en lille teskefuld marmelade pd de cirkler, der
ikke har hul i midten. Sigt flormelis over ringene, og
placér dem ovenpd, sG marmeladen nu popper op af
hullet.
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Ingré&?énser: ' ==

Smakager: — Kandiseret appelsin:

2 tsk. kanel -~ 230,365 Bko sSmgr 10 skiver 365 Bko

1tsk. stedt nellike “70.9. 365 Fko sukker -~~~ _appelsin, 7 -
1tsk. stadt kardemomme /2509 365 Bko hvedemel halverettil 20 stk. ="
11/2 tsk. stgdt ingefeer 1knivspids salt 13079.36'5 @ko sukker-
1tsk. vanilje (korn eller “ S5\ 1409.vand
sukker) L

Fremgangsmade:

Bland kanel, nellike, kardemomme, ingefcer og vanilje i en foodprocessor
og blend det til en fin krydderblanding. Prgv at dufte!

Bland sukker, mel, krydderblanding og salt i en skdl. Hak smgrret i sma
firkanter, og celt det i. Det er vigtigt, at dejen ikke overceltes, da
smdkagerne sd vil blive meget porgse. £It kun til dejen lige akkurdt
henger sammen.

Pak dejen ind i film og kom den i kgleskabet en times tid.




.,-S'kc'ér skiver af dine‘qpp_‘gls“me'r.,zge'rne :
nogenlunde samme,t_y\k];els'é (9;5 cm.)
og halver alle skiver. 7 { ‘

Opvarm sukker og vand i.r pande |
over medium varme. Bri’r‘_fg'mdssen i§
kog til alt sukkeret er smeltet.

Kom appelsinskiverne i og lad det hele
simre i tre kvarters tid. Her kan du passende
nd at lcese et juleeventyr!

Fisk forsigtigt skiverne op, og fordel dem pd et stykke bagepapir.
Sgrg for, at de ikke ligger ovenpd hinanden.

Forvarm ovnen til 180°C (varmluft) og beklced en bageplade med bagepapir.

Udrul den afkglede dej med en kagerulle og udstik smdkager pd stgrrelse med
appelsinskiverne.

Fordel dejskiverne pa bagepapiret og leeg sé en karamelliseret appelsmskL\e
pd hver smékage.

Bag smdkagerne i ca. 10 minutter, eller indtil smdkagerne !
bliver brune og gyldne langs kanten. Lad dem afkgle pd en
rist.




(céﬁo% pd 180 grader.

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

Vip dem over pd en tallerken med
bagepapir, og lad dem afkgle.
Hak dem derefter let med en
bradkniv.

Pisk smgr og sukker hvidt. Tilscet
vaniljesukker og herefter ceg.

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

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

100:9. 365 gko sukker 1.tsk. vanlljesukker / f\
150 g. mandler

150 g. 365 Bka smer, x10§9%n&;,
.~ stuetempereret 3759. 3651 ohveﬁ&%l

7 156\9.365 @ko sukker< 2 tsk. bagepulver

2'tsk-kanel

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

Afkgl 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 i2 minutter, og skeer 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 sd alle =
kagerne. Bag 0gsd denne Iysere
side

i3 minutter til kagerne
er gyldne.
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Orangesmaka

Ca. 25-35 stk.

Ingredienser:

150 g. smgr, stuetempereret

200 g. 365 @ko hvedemel

100 g. 365 Bko sukker

150 g mandler, finthakkede

1'4 365 @ko appelsin, revet skal &

2 spsk appelsinsaft

100 g smeltet mgrk 365 @ko chokolade

It smgrret ind i melet.
Tilscet sukker, finthakkede mandler, appelsinskal
09 appelsinsaft.

Tag en handfuld dej, og rul den til en ca. 30 cm lang
rulle pa 1cm i diameter, der kan veere pd en bakke i
dit keleskab. Fortsecet, til al dejen er brugt.

Afkgl dejrullerne i en time.

Teend ovnen pd 170°C (varmluft).

Tryk steengerne ned med hdndfladen, s de bliver
3-4 mm tykke.

Skeer skrd steenger med en Icengde pd 5 cm.
Overfgr kagerne til en bageplade beklcedt med
bagepapir.

Bag orangesmadkagerne i ca. 10 minutter.

Dyp de afkglede orangestceengers ender i smeltet
chokolade.



Bag med

Du finder langt de fleste af ingredienserne til
Coop smadkagerne her i heeftet i vores 365 @kologi-
365 sortiment - fra vaniljesteenger og hvedemel til ceg

OKOLOG! | I

- HVER DAG! . .

365 gkologi er vores helt egen serie, der ggr det
nemt for dig at fG masser af gkologi hver dag til
rigtige discountpriser.

SG uanset om du vil have skyr til morgenmad, ceg
til frokost eller ingredienser til din julebagning, s@
finder du det i vores 365 gkologi-sortiment.

Del dine smakager

) @365discount
@tobias_hamann
#£365discountsmakager

God bugning!\
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