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CHOKOMEDALJER
med a&ble 0g solbaer

Antal 8 stk. / Sveerhedsgrad @ @ O / Arbejdstid 40 min. / Bagetid 10-15 min.

MZRDEJSBUNDE | OVRIGT
250 g hvedemel 200 g flormelis
70 g flormelis 1 dl god solbaermarmelade
2 spsk god kakao, f.eks. Valrhona Y2 | piskeflade
125 g bledt smar 1 rodt eble
1 a9 Saft af ¥ citron
Hele frysetorrede eller friske solbaer
ABLEKOMPOT
Y2 god polynesisk vaniljestang
85 g sukker

2-3 mellemstore madaebler
Saft af ¥ citron

Bunde: Bland hvedemel, flormelis, kakaopulver og bladt smer med fingrene, til det
minder om bradkrummer. Saml dejen med det let sammenpiskede aeg. Stop med at
arbejde med dejen, lige sa snart den er glat og ensartet. Daek den med husholdnings-
film og leeg den pé kal i 2 time. Tag dejen ud af keleskabet og eelt den meget let. Drys
bordet med mel og rul dejen forsigtigt ud til en tykkelse pa ca. 5 mm. Udstik 16 ens
runde bunde med en udstikker pa 7-8 cm i diameter. Udstik gerne et par ekstra, sa
der med sikkerhed er nok. Placér bundene pa bagepapir pa en bageplade og bag
dem midt i ovnen ved 180 grader i ca. 10-15 minutter. Kal bundene af pa& en bagerist.

Ablekompot: Fleek vaniljestangen og skrab naensomt kornene ud med en lille kniv. Mas
dem sammen med en smule af sukkeret. Skrael aeblerne, skaer kernehuset fra og skaer
aeblerne i mindre stykker pé sterrelse med vindruer. Kom sukker, aebler, vaniljesukker
og citronsaft i en gryde og lad det koge ved middel varme i 10-15 minutter, til eeblerne
akkurat er more. Rer i eeblemosen med et piskeris for at fa en grov eeblemos med hele
stykker aeble i. Kol mosen helt af inden brug.

Opbygning: Udveelg 8 peene bunde, som skal vaere ldgene pé kagerne. Rer en glasur
af flormelis, vand og lidt siet solbaermarmelade og fordel glasuren pé de 8 1ag i en paen
cirkel. Lad glasuren starkne. Pisk fladen stiv, kom den i en sprojtepose med stjernetylle
og seet en hgj rand af fladeskum langs kanten af hver af de resterende 8 bunde.
Efterlad plads i midten til solbaermarmelade og aeblekompot.

Kom en skefuld solbasrmarmelade ned i hullet af fladeskum pé hver bund. Kom
dernaest en god skefuld aeblekompot oven pé solbsermarmeladen. Laeg lagene pa
kagerne. Skaer a&eblet i fine bade, som vendes i lidt citronsaft. Afsaet en lille roset af
floadeskum oven pa glasuren pa hver kage og pynt med asblebéde og solbaer.



TIP

Mine absolut favoritsnegle.
Der er ingen granser for, hvor mange
man kan spise, nér de lige er kommet

ud af ovnen, stadig lune. Sneglene egner
sig godt til at fryse ned, nar de er frisk-

bagte. S& kan de herefter tgs op
og lige varmes i et par minutter

i ovnen, for de pyntes med

glasur og serveres.




KANELSNEGLE
— min favorit

Antal 18 stk. / Svaerhedsgrad ® O O / Arbejdstid 30 min. / Heevetid 2 x 30 min. / Bagetid 10-15 min.

GARDEJ REMONCE

2 dl meelk 150 g blgdt smer

50 g geer 100 g brun farin

Ca. 500 g hvedemel 2 spsk kanel

100 g bledt smer 1 spsk friskrevet ingefeer

2 &g

1 tsk stadt ingefeer | OVRIGT

1 tsk kardemomme 1 aeg til pensling

¥ tsk salt 1 pasteuriseret aeggehvide
50 g sukker 100 g flormelis

Ekstra hvedemel til udrulning

Geerdej: Lun maelken og haeld den over i en dyb skal. Rer gaeren ud heri. Tilsast halv-
delen af melet og rer det sammen. Kom de ovrige ingredienser i dejen og eelt den godt
sammen, til den slipper skalen. Den skal veere bled, fedtet, smidig og blank — og kun
lige slippe handfladerne. Dejen mé under ingen omsteendigheder blive hérd og ter, s&
bliver resultatet ikke neer sé godt. Stil dejen til haevning tildeskket et lunt sted i 30 minutter.

Remonce: Lav i mellemtiden remoncen. Pisk det blede smer let og luftigt med farin og
kanel. Ror fintrevet ingefeer i blandingen.

Snegle: Rul dejen ud i et rektangel pa ca. 30 x 45 cm og fordel remoncen pa den med
en paletkniv. Kom helt ud til kanten. Rul dejen taet sammen pa den lange led som en
roulade og skaer den ud i 18 lige store stykker. Nar de placeres pa bagepladen, foldes
den yderste 'snip’ dej lige ind under sneglene, sa de ikke abner sig, nar de bages.

Lad dem efterhaeve i 30 minutter under et fugtigt klaede.

Pensl sneglene med sammenpisket eeg og bag dem i ovnen ved 200 grader i ca.
10-15 minutter, til de er gyldne.

Pisk aeggehviden skummende og tilsaet flormelis lidt efter lidt. Pisk, til konsistensen er
sej, blank og ensartet. Dekorer de afkelede kanelsnegle med glasuren inden servering.






LIDT OM M@RDEJ

Den type mordej, jeg arbejder med, tager udgangspunkt i bledt smer blandet med
hvedemel, flormelis og aeg. Sa tilsestter jeg nogle gange kakao, mandelmel, nedder eller
en anden smagsgiver. Jeg veelger ogsa nogle gange at anvende grovere melsorter og at

variere maengden af sukker.

Sadan laver du en merdej: @ Start med at smuldre smer og de terre ingredienser,
indtil det minder om bredkrummer. Saml s& dejen med let sammenpisket aeg.

1
NAR MAN ARBEJDER MED

MORDEJ, ER DET VIGTIGT,
AT MAN BEHANDLER DEJEN
VARSOMT. HVIS MAN FAR

AELTET DEJEN ALT FOR MEGET,

VIL MAN ENDE MED EN
M@RDEJ, DER BLIVER HARD
— IKKE SPR@D — NAR DEN ER
BAGT FAERDIG. DET ER OGSA
EN AF GRUNDENE TIL, AT

JEG V/ELGER AT ARBEJDE
MED BL@DT SM@R, HVILKET

SIKRER EN HURTIG PROCES
3

@ At kun lige, til dejen er akkurat samlet,
ensartet og smidig. Kom dejen i en pose
0g leeg den i keleskabet i 30 minutter.

Drys et tyndt lag mel ud pa bordpladen og
rul dejen tyndt ud med en kagerulle. @ Veer
opmeaerksom pa hele tiden at rulle, flytte,
rulle og flytte pa dejen. Ved at gere det
sikrer man sig, at dejen ikke haenger ved
bordpladen. Sker det forst, s& er man

nedt til at samle dejen igen og starte for-
fra med at rulle den ud.

Skal merdejen bruges som smakager eller
bunde til f.eks. medaljer, stikkes disse ud
med metalforme. @) Skal dejen anvendes til
teerte, rulles den op pa kagerullen, hvor
efter den let og elegant kan rulles ud over
teerteformen og @ naensomt trykkes pa
plads i formen. @ Brug kagerullen til at
fierne overskydende dej. @ Ved blindbag-
ning fores den merdejsklaedte teerteform
med et stykke bagepapir, som derefter

fyldes med linser eller benner. Det ger man for at undgé, at siderne pa teerten glider
ned under bagning, og for at veere sikker p&, at bunden forbliver p& plads i stedet for
at heeve op og efterlade et hulrum mellem teerteform og merdej. Blindbag teerten i

ca. 10-15 minutter.

© Fiern herefter benner og bagepapir og fyld s& teerten med det enskede fyld.

© Der kan ogsa rulles et tyndt Iag ud af den resterende meardej, som placeres og tryk-
kes godt fast langs kanten. Skeer et par sma snit i overfladen for at tillade den varme
luft at komme ud under bagning, sé teertens lag ikke revner.



NEKTARINTARTE
med beer

Antal 6-8 pers. / Sveerhedsgrad ® O O / Arbejdstid 30 min. / Bagetid 12 + 35 min. / Keletid 30 min.

MZRDEJ FYLD

250 g hvedemel 1 god polynesisk vaniljestang
70 g flormelis 6-7 nektariner

125 blgdt smor 2 spsk maizena majsstivelse
Y2 tsk salt 50 g sukker

1&g 15 friske hindbaer

20 friske blabaer

| GVRIGT

1 &g til pensling

Lidt kanelsukker

Vaniljeis eller cremefraiche

Meordej: Bland hvedemel, flormelis, smer og salt, til det ligner bredkrummer. Saml dejen
med aegget. Stop med at eelte, lige sé snart dejen er ensartet. Laeg den i en frysepose
og pa kel i 30 minutter. Lav i mellemtiden fyldet.

Fyld: Fleek vaniliestangen pé den lange led og skrab nzensomt kornene ud. Mas dem
sammen med en smule af sukkeret. Fjern stenen fra nektarinerne og skeaer dem i skiver.
Bland i en skal sukkeret med majsstivelse og vaniljesukker. Kom nektariner, hindbaer og
blabaer i skélen og rer rundt. Lad det treekke i 30 minutter.

Rul halvdelen af dejen ud i et tyndt lag mel og bekleed en teertebund péa ca. 20 cm i
diameter med dejen. Tryk den godt fast langs kanterne. Kom et stykke bagepapir oven
pé bunden og fyld den med benner. Bag bunden ved 180 grader i 12 minutter. Fjern
derefter benner og bagepapir.

Fordel frugterne jeevnt over bunden. Udrul den anden halvdel af dejen i lidt mel og leeg
det pé teerten som lag. Serg for at trykke det godt fast langs kanten. Fjern oversky-
dende dej. Pensl med sammenpisket eeg og drys med kanelsukker. Skeer et par sméa
huller i overfladen. Bag taerten midt i ovnen ved 180 grader i ca. 35 minutter, til den er
flot gylden. Server teerten lun med vaniljeis eller cremefraiche.

TIP

trin for trin.

Se side 45 foto 1-9
med kagens tilblivelse







PISTACIEMAZARINER
med Kirsebaer og chokolade

Antal 12 stk. / Svaerhedsgrad @ @ O / Arbejdstid 1 time / Hviletid 30 min. + 3 timer / Bagetid 15 min.

CHOKOLADEMOUSSE MAZARINFYLD

1 blad husblas 85 g sukker

80 g god lys chokolade 100 g ren ra marcipan, f.eks. ODENSE

3 dl flede 30 g usaltede pistaciengdder
75 g bledt smor

MO@RDEJ 1ag

200 g hvedemel 1 spsk hvedemel

60 g flormelis 1 glas syltede kirsebaer

1 nip salt (Sellebergs er fantastiske)

100 g bledt smar

1ag PYNT

30 g hakkede pistaciengdder
Frysetorrede eller friske kirsebaer

Chokolademousse: Udblad husblassen i rigeligt koldt vand i 15 minutter. Hak chokoladen
groft og kom den i en skél. Varm fladen op til lige under kogepunktet og haeld den over
den hakkede chokolade. Rer rundt, til al chokoladen er oplest. Vrid husblassen for vand,
tilseet den og rer, til den er oplost. Daek chokoladefloaden med husholdningsfim og seet
den pa kal, til den er helt kold, ca. 3 timer. Tjek evt. med et termometer — cremen skal
veere 5 grader, for den kan piskes stiv.

Mordej: Bland hvedemel, smer, flormelis og salt, til det minder om bredkrummer. Pisk
aegget let sammen og kom det i blandingen. Saml dejen med haenderne. Stop, sa
snart massen er ensartet og glat. Leeg dejen i en frysepose og pé kel i 30 minutter. Rul
dejen ud pa et meldrysset bord til en tykkelse pa ca. 4 mm. Udstik runde cirkler med en
diameter pé ca. 7 cm og fyld dem i sma linseforme. Alternativt kan en metalmuffinform
anvendes. Tryk dejen godt fast langs kanterne.

Mazarinfyld: Blend pistacienedderne fint. &£lt sukker, marcipan og pistaciemel sammen.
/It dernzest det blode smer i. Tilsaet segget og melet. Serg for at have en ensartet masse,
inden du fylder den i en engangssprojtepose (alternativt kan du anvende en almindelig
frysepose). Klip et hul pa sterrelse med en en-krone i posens ende. Fyld en lille smule
mazarinmasse ned i de sma merdejskleedte linseforme. Laeg 2 syltede kirsebaer i hver
form oven p& mazarinmassen og fyld dernasst den resterende masse ovenpa. Stop 1 cm
for kanten. Bag mazarinerne i ovnen ved 200 grader i ca. 15 minutter, til de er gyldne. Tag
dem ud og vend dem straks pa hovedet og ud pa et stykke bagepapir, hvor de keler af.

Mazarinkager: Nar chokoladecremen er kold, piskes den til en stiv mousse med

en elpisker. Konsistensen skal vaere tyk og treekke tydelige spor efter piskerisene.
Pas pa ikke at piske for laenge — s& kan den skille. Fordel moussen oven pa de sma
afkelede mazarinteerter gennem en stjernetylle, pynt derefter med hakkede pistacie-
nedder og kirsebzer. Opbevar kagerne i keleskabet.



TIP

Lav chokolademoussen
som det forste, sa den er klar,
nar mazarinerne er bagt
og afkelede.







CLAFOUTIS
med brombeaer

Antal 8 pers. / Sveerhedsgrad ® O O / Arbejdstid 20 min. / Bagetid 30 min.

DEJ PYNT

¥2 god polynesisk vaniljestang Flormelis

125 g sukker 16 friske brombeer
3 &g Mandelflager

125 g hvedemel Evt. vaniljeis

1 dl meelk

2 dl piskeflgde
Revet skal af 1 gkologisk appelsin
125 g friske brombaer

Flaek vaniljestangen pa den lange led og skrab nasensomt kornene ud. Mas dem sam-
men med en smule af sukkeret. Pisk geg, sukker, vaniliesukker og mel sammen til en tyk
masse i en skél. Pisk maelk og flede i til en jeevn dej. Riv skallen pa appelsinen fint og
ror den i dejen.

Kom en smule dej i de 8 forme og fyld 4-5 brombeer i hver form. Fordel den resterende
dej ovenpa. Bag kagerne i ovnen ved 200 grader i ca. 30 minutter, til de er hasvet op og

gyldne pa overfladen.

Pynt med flormelis, friske brombaer og mandelflager. Server evt. med lidt vaniljeis.

TIP

Clafoutis er en fransk dessert
og laves oprindeligt med kirsebaer.
Prgv at bruge blommer, kirseber eller
nektariner i stedet for brombaer.
Det smager ogsé skent. | denne udgave
bages der 8 sma kager i ramekiner,
men kagen kan ogsa laves
i en terteform.




TIP

Disse kager er inspireret af
klassiske Sarah Bernhard kager.
Den hvide chokolade kan erstattes
af god merk chokolade.
Start med lakridscremen,
da den skal nd at kele af.



LAKRIDS
BERNHARDS

Antal 20 stk. / Svaerhedsgrad @ ® O / Arbejdstid 45 min. / Bagetid 7-10 min. / Koletid mindst 3 timer

LAKRIDSCREME OVERTRAK

2 blade husblas 400 g god meark chokolade,

170 g god hvid chokolade f.eks. Valhrona Caraque 56%
3 dl piskeflegde Hvide chokoladespaner

5 hele stjerneanis
3 tsk lakridspulver

MARCIPANBUNDE
2 pasteuriserede aggehvider
100 g flormelis
300 g ren ra marcipan,
f.eks. ODENSE

Lakridscreme: Udblgd husblassen i rigeligt koldt vand i 15 minutter. Hak chokoladen
groft og kom den i en dyb skal. Varm flade, stjerneanis og lakridspulver op i en lille gryde
til lige under kogepunktet. Lad fladen traekke lidt i et par minutter, inden den sigtes.
Heeld den direkte over den hvide chokolade ad to omgange. Rer grundigt i chokolade-
massen undervejs, til massen far en jeevn konsistens. Tilsaet den udbledte, afdryppede
husblas direkte til den varme chokoladeflode og rer, til husblassen er oplost. Deek
cremen til med husholdningsfim og stil den péa kel i minimum 3 timer eller til naeste dag.

Marcipanbunde: Rer aeggehvider og flormelis sammen til en klistret masse, som du sé
lidt efter lidt eelter ind i marcipanen. Kom massen i en stofsprojtepose med stjernetylle
og afsaet 20 sma rosetter med en diameter pa ca. 6 cm pa en bageplade beklaedt
med bagepapir. Bag marcipanbundene i ovnen ved 200 grader i ca. 7-10 minutter, til
de er flot gyldne. Lad dem kele af p& bagepapiret p& en bagerist, for du tager dem af
bagepapiret.

Pisk den kolde lakridscreme stiv og luftig med en elpisker. Kom cremen i en sprojtepose
med glat tylle og afsaet sma runde toppe péa de 20 marcipanbunde. Stil dem pa kel i

1 times tid, inden de skal overtraekkes. Temperér chokoladen (se side 132) og dyp de
sma kager direkte ned i den flydende chokolade og drys med hvide chokoladespéaner.
Lad chokoladen seette sig ved stuetemperatur. Opbevar derefter kagerne pa kel.






LIDT OM MARCIPANROSER

Indfarv den overskydende overtraeksmarcipan med en onsket farve. @ Tril smé& kugler
pé sterrelse med vindruer og leeg dem mellem to stykker bagepapir. Klem med en
tommefinger halvdelen af hver kugle flad ved at trykke vaek fra kuglens midte. Jeg kan
personligt godt lide nogle lidt rustikke, 'flossede’ kanter pa mine roser, s jeg er temme-
lig hard ved marcipanen i denne proces. Hvis man ensker en mere skarp udgave, skal
man veere lidt mere neansom med trykket.

@ Form en af de flade kugler, som nu skal fungere som blade, til en lille kegle. Den
tynde del af "bladet’ vender opad. Jeg soerger for altid kun at arbejde med rosen ved at
holde pa den tykke ende, som efterfalgende skaeres vaek.

@ Placer nu bladene ét efter ét rundt om rosen. Stop, nar du synes, rosen har den
rette storrelse. Jeg anvender som regel 7-8 blade pr. rose. @ Skaer den tykke bund af,
og rosen er klar til at pynte pa din kage (se side 148).
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