


Se opskrift 
på bærtærte med 

hvid chokolademouse 
side 53.



7

INDHOLD

 KLASSIKERE  14
Mandelroulade med flødeost og bær · Rabarbermedaljer · Kiksekage med nødder og bær

Rosenbrød · Kaffe-chokoroulade · Vandbakkelser med passionsfrugt og vaniljecreme
Chokomedaljer med æble og solbær · Smørhorn med kardemomme  

Kanelkringler med æble og ingefær · Blondies · Kanelsnegle – min favorit

TÆRTER  38
Passionstærte med kokos og marengs · Æblehapsere · Lidt om mørdej

Nektarintærte med bær · Bagt cheesecake med blåbærsylt · Bananchok crumble  
Bærtærte med hvid chokolademousse · Havreskåle med ribsmousse og æble  

Kastanjetærte med ingefær · Simpel pæretærte · Makrontærte med frugt
Pistaciemazariner med kirsebær og chokolade

SKÆREKAGER OG MUFFINS  64
Blommemazarin med konditorcreme · Pistaciemuffins med marcipan

Bananmuffins med citron og valnødder · Sandkage med blåbær og limecreme
Gulerodskage med tranebær · Lidt om fondant · Yndige cupcakes med lime

LAGKAGER  82
Pistacielagkage med solbær · Mokkalagkage med æble og solbær 

Marengslagkage med lakrids og bær · Kræmmerhus (kornet) · Festlagkage med skovbær og chokolade
Islagkage med amarena · Sommerlagkage med hyldeblomst og jordbær

DESSERTKAGER  104
Små nøddetærter med softice · Rabarbertrifli med mascarpone og knas 

Clafoutis med brombær · Lakridskage med hvid chokolade
Kræmmerhuse med jordbær og flødeskum · Sprøde nøddebunde med citroncreme    

Chokoladekage med appelsin  

SMÅ LÆKKERIER  120
Florentinere med ingefær · Lyntrøfler med brombærstøv

Passionstrøfler · Små nougattrøffelkager · Marengskys med saltet pistacie 
Lidt om chokolade · Lakrids Bernhards · Hasselnøddepuder med kaffecreme

Kransekager med hindbær · Cookies med hvid chokolade og tranebær
Chokoladecookies med peanuts og daim · Romkugler deluxe 

ANLEDNINGSKAGER  146
Flagkage med hindbær og hvid chokolade ·  Lidt om overtræksmarcipan

Lidt om marcipanroser  ·  Lauras søndagskage  ·  Fastelavnsboller med remonce
Påskeæg med lakrids og hvid chokolade  ·  Sprøde vafler med vafler
Honningkage med vaniljesmørcreme  ·  Julemuffins med pebermynte





29

Antal 8 stk.   /   Sværhedsgrad     /   Arbejdstid 40 min.   /   Bagetid 10-15 min.

Bunde: Bland hvedemel, flormelis, kakaopulver og blødt smør med fingrene, til det 
minder om brødkrummer. Saml dejen med det let sammenpiskede æg. Stop med at 
arbejde med dejen, lige så snart den er glat og ensartet. Dæk den med husholdnings-
film og læg den på køl i ½ time. Tag dejen ud af køleskabet og ælt den meget let. Drys 
bordet med mel og rul dejen forsigtigt ud til en tykkelse på ca. 5 mm. Udstik 16 ens 
runde bunde med en udstikker på 7-8 cm i diameter. Udstik gerne et par ekstra, så 
der med sikkerhed er nok. Placér bundene på bagepapir på en bageplade og bag 
dem midt i ovnen ved 180 grader i ca. 10-15 minutter. Køl bundene af på en bagerist. 

Æblekompot: Flæk vaniljestangen og skrab nænsomt kornene ud med en lille kniv. Mas 
dem sammen med en smule af sukkeret. Skræl æblerne, skær kernehuset fra og skær 
æblerne i mindre stykker på størrelse med vindruer. Kom sukker, æbler, vaniljesukker 
og citronsaft i en gryde og lad det koge ved middel varme i 10-15 minutter, til æblerne 
akkurat er møre. Rør i æblemosen med et piskeris for at få en grov æblemos med hele 
stykker æble i. Køl mosen helt af inden brug.

Opbygning: Udvælg 8 pæne bunde, som skal være lågene på kagerne. Rør en glasur 
af flormelis, vand og lidt siet solbærmarmelade og fordel glasuren på de 8 låg i en pæn 
cirkel. Lad glasuren størkne. Pisk fløden stiv, kom den i en sprøjtepose med stjernetylle 
og sæt en høj rand af flødeskum langs kanten af hver af de resterende 8 bunde. 
Efterlad plads i midten til solbærmarmelade og æblekompot. 

Kom en skefuld solbærmarmelade ned i hullet af flødeskum på hver bund. Kom 
dernæst en god skefuld æblekompot oven på solbærmarmeladen. Læg lågene på 
kagerne. Skær æblet i fine både, som vendes i lidt citronsaft. Afsæt en lille roset af 
flødeskum oven på glasuren på hver kage og pynt med æblebåde og solbær.

I øvrigt
200 g flormelis
1 dl god solbærmarmelade
½ l piskefløde
1 rødt æble 
Saft af ½ citron
Hele frysetørrede eller friske solbær

Mørdejsbunde
250 g hvedemel
70 g flormelis
2 spsk god kakao, f.eks. Valrhona
125 g blødt smør
1 æg

Æblekompot
½ god polynesisk vaniljestang 
85 g sukker
2-3 mellemstore madæbler
Saft af ½ citron

chokomedaljer 
med æble og solbær 



Tip
Mine absolut favoritsnegle. 

Der er ingen grænser for, hvor mange
man kan spise, når de lige er kommet

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

bagte. Så kan de herefter tøs op 
og lige varmes i et par minutter

i ovnen, før de pyntes med 
glasur og serveres.
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Antal 18 stk.   /   Sværhedsgrad    /   Arbejdstid 30 min.   /   Hævetid 2 x 30 min.   /   Bagetid 10-15 min.

Gærdej: Lun mælken og hæld den over i en dyb skål. Rør gæren ud heri. Tilsæt halv-
delen af melet og rør det sammen. Kom de øvrige ingredienser i dejen og ælt den godt 
sammen, til den slipper skålen. Den skal være blød, fedtet, smidig og blank – og kun 
lige slippe håndfladerne. Dejen må under ingen omstændigheder blive hård og tør, så 
bliver resultatet ikke nær så godt. Stil dejen til hævning tildækket et lunt sted i 30 minutter. 

Remonce: Lav i mellemtiden remoncen. Pisk det bløde smør let og luftigt med farin og 
kanel. Rør fintrevet ingefær i blandingen.

Snegle: Rul dejen ud i et rektangel på ca. 30 x 45 cm og fordel remoncen på den med 
en paletkniv. Kom helt ud til kanten. Rul dejen tæt sammen på den lange led som en 
roulade og skær den ud i 18 lige store stykker. Når de placeres på bagepladen, foldes 
den yderste ’snip’ dej lige ind under sneglene, så de ikke åbner sig, når de bages. 
Lad dem efterhæve i 30 minutter under et fugtigt klæde. 

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

Pisk æggehviden skummende og tilsæt flormelis lidt efter lidt. Pisk, til konsistensen er 
sej, blank og ensartet. Dekorer de afkølede kanelsnegle med glasuren inden servering.

Remonce
150 g blødt smør
100 g brun farin
2 spsk kanel
1 spsk friskrevet ingefær

I øvrigt 
1 æg til pensling
1 pasteuriseret æggehvide
100 g flormelis

Gærdej
2 dl mælk
50 g gær
Ca. 500 g hvedemel
100 g blødt smør
2 æg
1 tsk stødt ingefær
1 tsk kardemomme
½ tsk salt
50 g sukker
Ekstra hvedemel til udrulning

Kanelsnegle 
– min favorit
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Den type mørdej, jeg arbejder med, tager udgangspunkt i blødt smør blandet med 
hvedemel, flormelis og æg. Så tilsætter jeg nogle gange kakao, mandelmel, nødder eller 
en anden smagsgiver. Jeg vælger også nogle gange at anvende grovere melsorter og at 
variere mængden af sukker.

Sådan laver du en mørdej: 1  Start med at smuldre smør og de tørre ingredienser, 
indtil det minder om brødkrummer. Saml så dejen med let sammenpisket æg. 

2  Ælt kun lige, til dejen er akkurat samlet, 
ensartet og smidig. Kom dejen i en pose 
og læg den i køleskabet i 30 minutter. 

Drys et tyndt lag mel ud på bordpladen og 
rul dejen tyndt ud med en kagerulle. 3  Vær 
opmærksom på hele tiden at rulle, flytte, 
rulle og flytte på dejen. Ved at gøre det 
sikrer man sig, at dejen ikke hænger ved 
bordpladen. Sker det først, så er man 
nødt til at samle dejen igen og starte for-
fra med at rulle den ud.

Skal mørdejen bruges som småkager eller 
bunde til f.eks. medaljer, stikkes disse ud 
med metalforme. 4  Skal dejen anvendes til 
tærte, rulles den op på kagerullen, hvor
efter den let og elegant kan rulles ud over 
tærteformen og 5  nænsomt trykkes på 
plads i formen. 6  Brug kagerullen til at 
fjerne overskydende dej. 7  Ved blindbag-
ning fores den mørdejsklædte tærteform 
med et stykke bagepapir, som derefter 

fyldes med linser eller bønner. Det gør man for at undgå, at siderne på tærten glider 
ned under bagning, og for at være sikker på, at bunden forbliver på plads i stedet for 
at hæve op og efterlade et hulrum mellem tærteform og mørdej. Blindbag tærten i 
ca. 10-15 minutter. 

8  Fjern herefter bønner og bagepapir og fyld så tærten med det ønskede fyld. 
9  Der kan også rulles et tyndt låg ud af den resterende mørdej, som placeres og tryk-

kes godt fast langs kanten. Skær et par små snit i overfladen for at tillade den varme 
luft at komme ud under bagning, så tærtens låg ikke revner. 

Lidt om mørdej 

Når man arbejder med 
mørdej, er det vigtigt, 
at man behandler dejen 
varsomt. Hvis man får 
æltet dejen alt for meget, 
vil man ende med en 
mørdej, der bliver hård 
– ikke sprød – når den er 
bagt færdig. Det er også 
en af grundene til, at 
jeg vælger at arbejde 
med blødt smør, hvilket 
sikrer en hurtig proces.

“

“
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Antal 6-8 pers.   /   Sværhedsgrad     /   Arbejdstid 30 min.   /   Bagetid 12 + 35 min.   /   Køletid 30 min.

Mørdej: Bland hvedemel, flormelis, smør og salt, til det ligner brødkrummer. Saml dejen 
med ægget. Stop med at ælte, lige så snart dejen er ensartet. Læg den i en frysepose 
og på køl i 30 minutter. Lav i mellemtiden fyldet. 

Fyld: Flæk vaniljestangen på den lange led og skrab nænsomt kornene ud. Mas dem 
sammen med en smule af sukkeret. Fjern stenen fra nektarinerne og skær dem i skiver. 
Bland i en skål sukkeret med majsstivelse og vaniljesukker. Kom nektariner, hindbær og 
blåbær i skålen og rør rundt. Lad det trække i 30 minutter.  

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

Fordel frugterne jævnt over bunden. Udrul den anden halvdel af dejen i lidt mel og læg 
det på tærten som låg. Sørg for at trykke det godt fast langs kanten. Fjern oversky-
dende dej. Pensl med sammenpisket æg og drys med kanelsukker. Skær et par små 
huller i overfladen. Bag tærten midt i ovnen ved 180 grader i ca. 35 minutter, til den er 
flot gylden. Server tærten lun med vaniljeis eller cremefraiche.

Fyld
1 god polynesisk vaniljestang 
6-7 nektariner 
2 spsk maizena majsstivelse
50 g sukker
15 friske hindbær
20 friske blåbær

I øvrigt
1 æg til pensling
Lidt kanelsukker 
Vaniljeis eller cremefraiche

Mørdej
250 g hvedemel
70 g flormelis
125 blødt smør
½ tsk salt
1 æg 

Nektarintærte 
med bær 

Tip
Se side 45 foto 1-9

med kagens tilblivelse
trin for trin.
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Antal 12 stk.   /   Sværhedsgrad     /   Arbejdstid 1 time   /   Hviletid 30 min. + 3 timer   /   Bagetid 15 min.

Chokolademousse: Udblød husblassen i rigeligt koldt vand i 15 minutter. Hak chokoladen 
groft og kom den i en skål. Varm fløden op til lige under kogepunktet og hæld den over 
den hakkede chokolade. Rør rundt, til al chokoladen er opløst. Vrid husblassen for vand, 
tilsæt den og rør, til den er opløst. Dæk chokoladefløden med husholdningsfilm og sæt 
den på køl, til den er helt kold, ca. 3 timer. Tjek evt. med et termometer – cremen skal 
være 5 grader, før den kan piskes stiv.

Mørdej: Bland hvedemel, smør, flormelis og salt, til det minder om brødkrummer. Pisk 
ægget let sammen og kom det i blandingen. Saml dejen med hænderne. Stop, så 
snart massen er ensartet og glat. Læg dejen i en frysepose og på køl i 30 minutter. Rul 
dejen ud på et meldrysset bord til en tykkelse på ca. 4 mm. Udstik runde cirkler med en 
diameter på ca. 7 cm og fyld dem i små linseforme. Alternativt kan en metalmuffinform 
anvendes. Tryk dejen godt fast langs kanterne. 

Mazarinfyld: Blend pistacienødderne fint. Ælt sukker, marcipan og pistaciemel sammen. 
Ælt dernæst det bløde smør i. Tilsæt ægget og melet. Sørg for at have en ensartet masse, 
inden du fylder den i en engangssprøjtepose (alternativt kan du anvende en almindelig 
frysepose). Klip et hul på størrelse med en en-krone i posens ende. Fyld en lille smule 
mazarinmasse ned i de små mørdejsklædte linseforme. Læg 2 syltede kirsebær i hver 
form oven på mazarinmassen og fyld dernæst den resterende masse ovenpå. Stop 1 cm 
før kanten. Bag mazarinerne i ovnen ved 200 grader i ca. 15 minutter, til de er gyldne. Tag 
dem ud og vend dem straks på hovedet og ud på et stykke bagepapir, hvor de køler af. 

Mazarinkager: Når chokoladecremen er kold, piskes den til en stiv mousse med 
en elpisker. Konsistensen skal være tyk og trække tydelige spor efter piskerisene. 
Pas på ikke at piske for længe – så kan den skille. Fordel moussen oven på de små 
afkølede mazarintærter gennem en stjernetylle, pynt derefter med hakkede pistacie-
nødder og kirsebær. Opbevar kagerne i køleskabet. 

Mazarinfyld
85 g sukker
100 g ren rå marcipan, f.eks. ODENSE
30 g usaltede pistacienødder 
75 g blødt smør
1 æg 
1 spsk hvedemel
1 glas syltede kirsebær 
	 (Sellebergs er fantastiske)

Pynt
30 g hakkede pistacienødder
Frysetørrede eller friske kirsebær

Chokolademousse
1 blad husblas
80 g god lys chokolade
3 dl fløde

Mørdej
200 g hvedemel
60 g flormelis
1 nip salt
100 g blødt smør
1 æg

Pistaciemazariner
med kirsebær og chokolade



Tip
Lav chokolademoussen

som det første, så den er klar, 
når mazarinerne er bagt

og afkølede. 





111

Antal 8 pers.   /   Sværhedsgrad     /   Arbejdstid 20 min.   /   Bagetid 30 min.

Flæk vaniljestangen på den lange led og skrab nænsomt kornene ud. Mas dem sam-
men med en smule af sukkeret. Pisk æg, sukker, vaniljesukker og mel sammen til en tyk 
masse i en skål. Pisk mælk og fløde i til en jævn dej. Riv skallen på appelsinen fint og 
rør den i dejen. 

Kom en smule dej i de 8 forme og fyld 4-5 brombær i hver form. Fordel den resterende 
dej ovenpå. Bag kagerne i ovnen ved 200 grader i ca. 30 minutter, til de er hævet op og 
gyldne på overfladen. 

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

Pynt
Flormelis
16 friske brombær 
Mandelflager 
Evt. vaniljeis

Dej
½ god polynesisk vaniljestang
125 g sukker
3 æg
125 g hvedemel
1 dl mælk
2 dl piskefløde
Revet skal af 1 økologisk appelsin
125 g friske brombær

Clafoutis
med brombær

Tip
Clafoutis er en fransk dessert

og laves oprindeligt med kirsebær.
Prøv at bruge blommer, kirsebær eller

nektariner i stedet for brombær. 
Det smager også skønt. I denne udgave

bages der 8 små kager i ramekiner,
men kagen kan også laves

i en tærteform.



Tip
Disse kager er inspireret af

klassiske Sarah Bernhard kager.
Den hvide chokolade kan erstattes

af god mørk chokolade.
Start med lakridscremen,
da den skal nå at køle af.

info
Sarah Bernhard kagen i 

sin klassiske udgave er en af de 
få kager, som jeg bare ikke er vild 

med. Måske bliver det lidt for meget 
chokolade for mig. Men i denne 
udgave synes jeg, at harmonien 
mellem det søde, det salte og 

det bitre er superlækker.
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Antal 20 stk.   /   Sværhedsgrad     /   Arbejdstid 45 min.   /   Bagetid 7-10 min.   /   Køletid mindst 3 timer

Lakridscreme: Udblød husblassen i rigeligt koldt vand i 15 minutter. Hak chokoladen 
groft og kom den i en dyb skål. Varm fløde, stjerneanis og lakridspulver op i en lille gryde 
til lige under kogepunktet. Lad fløden trække lidt i et par minutter, inden den sigtes. 
Hæld den direkte over den hvide chokolade ad to omgange. Rør grundigt i chokolade-
massen undervejs, til massen får en jævn konsistens. Tilsæt den udblødte, afdryppede 
husblas direkte til den varme chokoladefløde og rør, til husblassen er opløst. Dæk 
cremen til med husholdningsfilm og stil den på køl i minimum 3 timer eller til næste dag. 

Marcipanbunde: Rør æggehvider og flormelis sammen til en klistret masse, som du så 
lidt efter lidt ælter ind i marcipanen. Kom massen i en stofsprøjtepose med stjernetylle 
og afsæt 20 små rosetter med en diameter på ca. 6 cm på en bageplade beklædt 
med bagepapir. Bag marcipanbundene i ovnen ved 200 grader i ca. 7-10 minutter, til 
de er flot gyldne. Lad dem køle af på bagepapiret på en bagerist, før du tager dem af 
bagepapiret. 

Pisk den kolde lakridscreme stiv og luftig med en elpisker. Kom cremen i en sprøjtepose 
med glat tylle og afsæt små runde toppe på de 20 marcipanbunde. Stil dem på køl i 
1 times tid, inden de skal overtrækkes. Temperér chokoladen (se side 132) og dyp de 
små kager direkte ned i den flydende chokolade og drys med hvide chokoladespåner. 
Lad chokoladen sætte sig ved stuetemperatur. Opbevar derefter kagerne på køl.  

Overtræk
400 g god mørk chokolade, 
	 f.eks. Valhrona Caraque 56%
Hvide chokoladespåner

Lakridscreme
2 blade husblas
170 g god hvid chokolade
3 dl piskefløde
5 hele stjerneanis
3 tsk lakridspulver

Marcipanbunde
2 pasteuriserede æggehvider
100 g flormelis
300 g ren rå marcipan, 
	 f.eks. ODENSE

Lakrids
Bernhards



Jeg kan personligt 
godt lide nogle lidt 
rustikke ‘flossede’ 
kanter på mine roser, 
så jeg er temmelig 
hård ved marcipanen 
i den proces.

“

“
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Indfarv den overskydende overtræksmarcipan med en ønsket farve. 1  Tril små kugler 
på størrelse med vindruer og læg dem mellem to stykker bagepapir. Klem med en 
tommefinger halvdelen af hver kugle flad ved at trykke væk fra kuglens midte. Jeg kan 
personligt godt lide nogle lidt rustikke, ’flossede’ kanter på mine roser, så jeg er temme-
lig hård ved marcipanen i denne proces. Hvis man ønsker en mere skarp udgave, skal 
man være lidt mere nænsom med trykket.

2  Form en af de flade kugler, som nu skal fungere som blade, til en lille kegle. Den 
tynde del af ’bladet’ vender opad. Jeg sørger for altid kun at arbejde med rosen ved at 
holde på den tykke ende, som efterfølgende skæres væk. 

3  Placer nu bladene ét efter ét rundt om rosen. Stop, når du synes, rosen har den 
rette størrelse. Jeg anvender som regel 7-8 blade pr. rose. 4  Skær den tykke bund af, 
og rosen er klar til at pynte på din kage (se side 148).

lidt om Marcipanroser

1 2

3 4
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