December

Julelzekkerier

gavreqrvnskuqler (ca. 50 stk.)

Manedens Menu

Karamel:

4 dl. havregryn

1% dl. sukker

2 spsk. kakao

2 spsk. vaniljesukker
1 tsk. kaffe

200g smor

Havregrynskugler:
1) Smgret blgdggres og zltes
med de gvrige ingredienser

2) Herefter formes dejen til
sma kugler, der trilles i
perlesukker, kokos e.l.

Indhold pr. 100g

Havregrynskugler:
Kalium: 200mg
Fosfat: 297mg

250g sukker

2% dl. piskeflgde

2 dl. merk sirup

2 spsk. vaniljesukker
25g smor

% tsk. salt

Karamel:

1) Kom sukkeret i en pande
med hgj kant, og lad det
smelte og blive ngddebrunt

2) Lad det koge i ca. 10 min.
ved omrgring

3) Tilsaet sirup, vaniljesukker,
smgr og salt

4) Lad karamellen koge til den
bliver som jeevn gred

Karamel:
Kalium: 211mg
Fosfat: 93mg

Jodekager (ca. 100 stk.):
375g hvedemel

250g smor

160g sukker

% tsk. bagepulver

1eeg

kanelsukker til pynt

Jodekager:

1) Bland ingredienserne og
It til en ensartet masse

2) Seet dejen pa kgl i min. 1 time

3) Form herefter de gnskede
kager

4) Pensl med zeg og drys med
kanel og sukker

(Bagetid ca. 6-8 min. midt i
ovnen ved 200 grader)

Jodekager:
Kalium: 86mg
Fosfat: 218mg

Brunkager (ca. 150 stk.):
500g hvedemel

175g mgrk sirup

125g smer

200g farin

1 tsk. kanel

1% tsk. stgdt nellike

% tsk. kardemomme

1 knivspids hjortetaksalt
1aeg

Brunkager:

1) Bland ingredienserne og
2lt til en ensartet masse

2) Seet dejen pa kgl i min. 1
time

3) Form herefter de gnskede
kager

(Bagetid ca. 6-8 min. midt i
ovnen ved 200 grader)

Brunkager:
Kalium: 177mg
Fosfat: 63mg



