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5 boger, De ogsa ma eje

Den grenne Syltebog

»Moderne Syltning« 88. oplag, ialt trykt i 1.900.800 ekspl.
indeholder mere end 300 opskrifter pa kogsyltning, rasyltning, gelé og
marmelade pa 10 min., eddikesyltning og henkogning, samt frysning,
saltning og syltning uden sukker.

Den rode Kogebog

»Moderne Mad« 70. oplag, ialt trykt i 743.110 ekspl.
indeholder 300 opskrifter pa forskellige supper, vitaminrige grgnsagsretter,
nyefiskeretter, alle slags kgdretter, @ggekager, omeletter og gratiner, mange
sammenkogte retter m.m.

Den hvide Frokostbog

»Det kolde Bord« 53. oplag, ialt trykt i 501.150 ekspl.
indeholder 300 opskrifter pa sild, salater, &gge- og osteretter, kgd-paleg, sky
og glasering, smgrrebrgd, varme frokostretter, samt borddekning og servering.

Den gule Dessertbog

»Hverdag og Fest« 55. oplag, ialt trykt i 491.150 ekspl.
indeholder mere end 300 opskrifter pa buddinger, fromager, is, dessertkager
og varme omeletter, gratiner og pier, samt pandekager og @bleskiver. Endvidere
afsnit med cocktails, leskedrikke og konfekt.

Opskrifter pa en go’ weekend

1. oplag, ialt trykt i 50.000 ekspl.
indeholder bade enkeltstaende retter til morgen, middag og aften — og
hele harmoniske menuer bestdende af forret, hovedret, salat og dessert.

Bggerne kan kgbes hos boghandlere landet over, eller De kan skrive til
Tersleffs Husmoder Service og & henvisning til neermeste salgssted.
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Kanalholmen 37, 2650 Hvidovre
TIf. 36 34 30 00
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Mal og veegt

Forkortelser

kg = kilogram

g = gram

1 = liter

dl = deciliter

ml = milliliter

spsk. = spiseske

tsk. = teske

knsp. = knivspids

stk. = stykker

fl. = flaske

min. = minutter

° = grader

l1kg =1000¢g 1g =1000 mg
11 = 10dl = 100 cl = 1000 ml

Gamle mal

1 kvint
1lod ...
1 pund

12 stk:
12 dusin = 144 stk.
20 stk.

4 snese = 80 stk.

1 dl olie erstatter ca.100 g smgr eller margarine (80% fedtstof).

1 di smgr vejer
1 dl margarine ...
I dlolie ...........
1 dl sukker...
1 dl flormelis....
1dl farin......
1 dlsirup ....
1 dl hvedemel .
1 dl sigtemel ......
1 dl kartoffelmel
1 dl rismel
1dlris
1 dl byggryn,fine.
1 dI havregryn
1dIrasp oo
1 dl kokosmel .
1 dl kakao .......
1 dl salt, groft .
1 dl salt, fint ...

ca.
ca.
ca.
ca.
ca.
ca.

ca

ca.
ca.
Ca.
ca.
ca.
ca.
ca.
ca.
ca.
Ca.
ca.

ca.

N0g
Ng
Ng
85¢g
55¢g
60 g
.145¢g
55¢g
50g
70g
60 g
80¢g
55¢g
35g
50g
40g
45¢g
80¢g
120 g

1 stor méleske (spsk.) rummer ca. 15 ml
1 lille maleske (tsk.) rummer ca. 5ml

1 spsk. svarer til 3 tsk.

1 spsk.
1 spsk.
1 spsk.
1 spsk.
1 spsk.
1 spsk.
1 spsk.
1 spsk.
1 spsk.
1 spsk.
1 spsk.
1 spsk.
1 spsk.
1 spsk.
1 spsk.
1 spsk.
1 spsk.
- 1 spsk.
1 spsk.

1 brev Tarsleffs bagepulver indeholder ca. 6 tsk. =24 g.

2 &g (blomme + hvide) fylder ca. 1 dl

3 ®ggehvider fylder
5 &ggeblommer fylder

ca. 1dl
ca. 1dl

salt, fint

SIPE VEJET c.oeieenenrriannne
margarine ...

olie
sukker...
flormelis .
farin .....
sirup ...
hvedemel .
sigtemel .o.oooeveveiinnnnnne.
kartoffelmel ..................
rismel
TS weveeeeens
byggryn, fine..
havregryn ...
Tasp ..oevees
kokosmel.
kakao ......
salt, groft

Alle mal er strggne mal!

ca.
ca.
ca.
ca.
ca.
ca.
ca.
ca.
.o ca.
ca.
ca.
ca.
ca.
ca.
ca.
ca.
ca.
ca.
ca.



1 sgdetablet svarer til 6 g sukker.
14 sgdetabletter svarer til ca. 1 dl sukker.

Engelske og amerikanske mal

1 ounce (0z.) = 28 g
1pound (Ib.) = 16 0z. = 454 g -

1 cup = ca. 2,4dl

1 cupmel vejer cd. 140 g
1 cup sukker vejer ca. 200 g
1 cup smgr vejer ca.225g

Fahrenheitgrader omregnet til celsius:
Man trzkker 32 fra fahrenheitgraden, dividerer tallet med 9 og ganger med 5.

Celsiusgrader omregnet til fahrenheit:
Man dividerer celsiusgraden med 5, ganger tallet med 9 og lagger 32 til.

Bagetemperaturer

Svag varme: 150 -175°
Jevn varme: 175 - 200°
Steerk varme: 200 - 250°

BradepandeKager ..........ccoiivicreinneereirenneeeees ettt aes 175 - 200°
Brgd pa plade, boller, TundStykKer .......ccoveeecevcrenurrereisseesssesesecsseseans 200 - 225°
BB i OIM wcocoverceereereseererssnnreeseenresnee O 225 -250°
Butterdej, Wienerbrad .............oooovervvrvvene, renees e s 200 - 225°
FOIMKAZET ..cuoviieiiiiiiii ettt 175 - 200°
Honningkager, SITUPSKAZET........ccoceiieerveiernereniereriserernrssre s esesasiesons 150 - 175°
Kiks, ostestenger ........... et et en et s sanan e 200 -225°
KranseKage .....coiviiirieiieccece sttt et n e 225 -1250°
Lagkagebunde, roulader 0og teerter .........cc.coiveveiveivcniiceeeeeeevee e 200 —225°
LiNSET, MAZATINET ..eecveevririeieereeieierecreeereeessvesecreeseseeseessessesesreeoeeenesaronenas ca. 200°
MAKIONET ...oooiiicecere el ettt ee e e e en et an 175 - 200°
IMIATEIIZS .ot ettt 100 - 125°
SUKKerbradsKager ...t nnens ca. 200°
VandbakKeISer .........ccciieumiiiiniecieecnieie ettt ca. 200°



FORMKAGER

Fedtstof ,
Til formkager kan anvendes smgr, margarine eller olie. Plantemarga- .
rine kan anvendes, hvis emballagen er market: “Egnet til bagning”.
Fedtstoffet skal vaere blgdt, for sukkeret kommes i.

1 dl olie kan erstatte 100 g smgr eller margarine.

Sukker _ :
Sukker (stgdt melis) drysses i og rgres, til det ikke “knaser” mere.
Flormelis sigtes fgr brugen.

g

Hvis ggene er kolde eller rgres for hurtigt i, ”skiller” dejen p& den
made, at fedtstoffet stivner i sma klumper. Dejen kan samles igen med
1 spsk. mel.

Roretid

Med rgremaskine eller handmixer ma rgretiden ikke overstige 3 min.,
ellers kan kagen falde sammen, fordi den er for luftig.

Handrgrte deje skal rgres leengere, indtil sukkeret ikke knaser mere.

Mel, bagepulver og krydderier.

Mel, bagepulver og evt. tgrre krydderier blandes godt, sa heveevnen
og smagen bliver jeevnt fordelt i kagen. Melet tilsattes lidt efter lidt og
rgres 1 med let hand.

Vaeske
Skal der mzlk eller anden vaeske i dejen, blandes mel og vaske i de-
jen skiftevis.

Bageforme :

Det er nemmest at benytte en teflonbelagt form, som i regelen ikke be-
hgver at smgres. Almindelige forme kan fores med bagepapir, eller de
kan smgres grundigt med smeltet fedtstof:



-Sa meget rummer bageformen

For at opnd et godt bageresultat er det vigtigt, at bageformen passer i
stgrrelse til dejmengden. Kender De ikke bageformens rumindhold,
kan De méle ved at fylde op med vand fra et litermal.

Sandkageform, 24 cm lang, rummer ....c......cccovcrinereee. 1 liter
Sandkageform, 27 cm lang, rummer ............ccoocoeoereirnnne 1'/» liter
Sandkageform, 31 cm lang, rummer ............. JOTTONSRO 2 liter
Springform, 22 cm i diameter, rammer ........c.cocceeeeennene. 2 liter
Bradepande, lille, 28x22 cm, rummer ...........ccoevevvennennen. 2 liter.
Bradepande, bordovn, 38x24 cm, rummer ...................... 3 liter
Bradepande, komfur, 50%24 cm, rammer ............ccccoen.n. 4 liter

Til bagebogens opskrifter p4 bradepandekager anvendes en brade-
pande pa 38x24 cm.

Ovn - temperatur

Sandkager og andre fede kager stilles i kold ovn, sa de far tid til at
heve og bage igennem, fgr de danner skorpe. Formen stilles pé bage-
pladen, der anbringes pa ovnens nederste rille. Ovnen tendes og ind-
stilles p4 den gnskede temperatur. Temperaturen stér anfgrt ved hver
opskrift. '

Bagetid

Bagetiden beregnes fra det gjeblik, kagen sttes i ovnen. Alle angiv-
* ne bagetider er ca.-tider. Bagetiden kan variere fra ovn til ovn og er af-
hangig af formens stgrrelse.

Nér bagetiden er slut, prgves kagen efter med en treepind. En metalnél
bliver varm og fedtet i kagen og kan derfor narre.

Formen tages ud af ovnen og star 5 — 10 min., fgr kagen forsigtigt ven-
des ud og afkgles pa rist. '

Fryseegnet
Formkager er velegnede til nedfrysning.
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~Sandkager, andre formkager
og bradepandekager

Sandkage, agte

Dej: 500 g smor eller margarine, 500 g sukker, 8 g,

500 g hvedemel, '/: tsk. Torsleffs bagepulver, 3 tsk. Vanila.
Rert dej: smgr eller margarine rgres blgdt. Sukkeret drysses i under
omrgring. Aggene tilsattes, ét ad gangen. Mel, bagepulver og Vanila
sigtes sammen og blandes 1 lidt efter lidt. Dejen fordeles i 2 smurte
1'/2 1 sandkageforme, der szttes i kold ovn. Bagetid: ca. 1'/: time ved
165°.

3 kager af een dej
Dej: 500 g smor eller margarine, 500 g sukker, 8 g, 500 g
hvedemel, '/: tsk. Torsleffs bagepulver.

Rgrt dej som ovenfor. Dejen deles i1 3 lige store portioner:

Gylden kage
/s af dejen blandes med /> dl ananasmos eller terninger af
ananas, saft og revet skal af '/> citron, 5 spsk. ekstra mel og
100 g grofthakkede, rode og gronne cocktailbeer.

Orientalsk kage
/s af dejen tilscettes 2 tsk. ingefeer, 1 tsk. allehdnde og 250 g
stenfri, hakkede dadler.

Sorte gjne
'/3 af dejen rgres med 1 tsk. Vanila og 150 g chokoladebidder
pa stgrrelse med rosiner.

Dejene fyldes i hver sin smurte 1 liter sandkageform, der stilles i kold .
ovn og bages sammen ca. 1 time og 10 min. ved 175°.

Formkager bages pa nederste rille i ovnen.
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Abrikoskage
Dej: 150 g smor eller margarine, 150 g sukker, 3 g, 1'/> dl
abrikosmos, 200 g hvedemel, 1 isk. Torsleffs bagepulver.
Pynt: 150 g marcipan, 75, g sigtet flormelis, I tsk. Vamla
evt. 2 spsk. abrikosmos, 25 g chokolade. :

Rgrt dej: smgr eller margarine rgres blgdt. Sukkeret drysses i.

Aggene tilsettes, ét ad gangen. Abrikosmosen rgres i dejen.

Mel og bagepulver sigtes sammen og blandes i. Dejen fyldes i en

smurt 1'/2 | sandkageform, der stilles i kold ovn. Bagetid: ca. 1 time

ved 185°. '

Pynt: marcipan, flormelis og Vanila ®ltes sammen og rulles tyndt ud.

Den afkglede kage pensles med lidt @ggehvide og dakkes med

mar01pan Man kan sprdjte tyk abrlkosmos og smeltet chokolade ud til
pynt pa kagen.

Alliance-sandkage
Dej: 200 g smgr eller margarine, 200 g sukker, 4 @g, 85 g
hvedemel, 85 g kartoffelmel, 85 g rismel, 1 tsk. Torsleffs
bagepulver, 1 tsk. kardemomme.

Rert dej: smgr eller margarine rgres blgdt. Sukkeret drysses i under
omrgring. Aggeblommerne tilsettes, én ad gangen. Alle 3 slags mel
sigtes sammen med bagepulver og kardemomme og blandes i.

De stiftpiskede @&ggehvider vendes i med let hind til sidst.

Dejen fyldes i en smurt 1'/2 1 sandkageform, der stilles i kold ovn.
Bagetid: ca. 1 time og 10 min. ved 175°.

Hverdags-sandkage
Dej: 175 g margarine, 175 g sukker, 3 g, 250 g hvedemel,
2 tsk. Torsleffs bagepulver, I tsk. Vanila, 3 spsk. meelk eller flpde.
Rgrt dej: margarinen rgres blgd. Sukkeret drysses i under omrgring.
Aggene tilszttes, ét ad gangen. Mel, bagepulver og Vanila sigtes sam-
men og rgres i skiftevis med melken. Dejen fyldes i en smurt

1'/> 1 sandkageform, der sattes i kold ovn. Bagetid: ca. 1 time og
10 min. ved 175°.
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Ananaskage
Dej: 125 g smgr eller margarine, 125 g sukker, 2 eg,
25 g kartoffelmel, 125 g hvedemel, 1'/: tsk. Torsleffs bagepulver.
Til drypning: ca. 1 dl ananaslage. _
Pynt: ca. 300 g henkogt ananas, 50 g sigtet flormelis, evt. rode
cocktailber.
Rgrt dej: smer eller margarine rgres blgdt. Sukkeret drysses i. Hele &g
tilseettes, €t ad gangen. Kartoffelmel, hvedemel og bagepulver sigtes
sammen og blandes i. Dejen fyldes i en smurt springform, der sattes i
forvarmet ovn. Bagetid: ca. 35 min.ved 200°. Ananassaften dryppes
over den varme kage. Ananasstykkerne blandes med flormelis og

-legges pa kagen til pynt evt. sammen med rgde cocktailber.

Appelsinkage, sonderjysk

Dej: 250 g smgr eller margarine, 250 g sukker, revet skal af

1 appelsin og 1 citron, 4 @g, 250 g hvedemel, /> tsk. Torsleffs

bagepulver.

Til drypning: siet saft af 1 appelsin og 1 citron, 100 g sukker.
Rgrt dej: smgr eller margarine rgres blgdt. Sukkeret drysses i. Zggene
tilsettes, ét ad gangen sammen med de revne skaller. Mel og bage-
pulver sigtes sammen og rgres i. Dejen fyldes i en smurt 1'/2 1 sand-
kageform og stilles i kold ovn. Bagetid: ca. 1 time og 10 min. ved
175°. Kagen vendes forsigtigt ud af formen 10-15 min. efter bagnin-
gen. Appelsin- og citronsaft samt sukker varmes sammen og dryppes
over den varme kage. Kagen er bedst dagen efter, nir den er gennem-
vaedet af saften.

Astakage
Dej: 125 g margarine, 175 g sukker, 3 @g, 250 g hvedemel,
3 tsk. Torsleffs bagepulver, 2 tsk. kanel, 2 tsk. pomerans,
/2 dl meelk.
Fyld: 35 g korender, 25 g hakket pomeransskal.
Rgrt dej: margarinen rgres blgd. Sukkeret drysses i. Hele =g tils®ttes,
¢t ad gangen. Hvedemel, bagepulver og krydderier sigtes sammen og
rgres i skiftevis med malken. Fyldet blandes i. Dejen fyldes i en smurt
1'/21sandkageform, der stilles i kold ovn. Bagetid: ca. 1 time ved 185°.
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Bradepandekage med marengs

Dej: 250 g margarine, 250 g sukker, 4 ceggeblommer, 250 g

hvedemel, 250 g kartoffelmel, 3 tsk. Torsleffs bagepulver, 3 dl

‘meelk. '

Pynt: 4 eggehvider, 125 g sukker, 1 tsk. Vanila, 75 g kokosmel.
Rgrt dej: margarine, sukker og @ggeblommer rgres. Mel sigtes med
bagepulver og tilszttes skiftevis med melken. Dejen bredes ud i en
smurt bradepande 38x24 cm og bages 15 min. ved 200° i forvarmet
ovn. Pynt: hviderne piskes stive, tilszttes sukker, Vanila og kokosmel
og bredes ud p4 den halvbagte dej. Kagen bages igen 15 min. Der kan
legges ra frugt, drysset med sukker, eller kogt frugt pa den halvbagte
kage, for marengsdejen trekkes over.

Bickenkage
Dej: 200 g smor eller margarine, 150 g sukker, 4 g, 250 g
hvedemel, /2 tsk. Torsleffs bagepulver, 1 spsk. flpde.
Fyld: 75 g smuttede, hakkede mandler, 125 g korender.
Rgrt dej: smgr eller margarine rgres blgdt. Sukkeret drysses i.
Aggene tilsattes, ét ad gangen. Mel og bagepulver sigtes sammen og
blandes i. Flgden tilsettes til sidst. Fyldet rgres i. Dejen fyldes i en
smurt 1'/2 1 sandkageform, der stilles i kold ovn.
Bagetid: ca. 1 time og 10 min. ved 175°.

Chokoladekage
Dej: 200 .g smgr eller margarine, 200 g sukker, 4 eg, 50 g
smuttede, hakkede mandler, 225 g hvedemel, 3 tsk. Torsleffs
bagepulver, 4 spsk. kakao, 2 tsk. Vanila, 4 spsk. flgde.
Pynt: 100 g sigtet flormelis, 1'/2 spsk. kogende vand, 5 smut-
tede, snittede mandler.
Rort dej: smor, sukker, &g og mandler rgres. Mel, bagepulver, kakao
og Vanila sigtes sammen og blandes i. Flgden tilszttes. Dejen fyldes
ien smurt 1'/2 1 sandkageform, der stilles i kold ovn.
Bagetid: ca. 1'/s time ved 165°.

Tante Bruns kage
Dej: 125 g margarine, 200 g flormelis, 2 eeg, 1-tsk. Vanila,
3 spsk. kakao, 250 g hvedemel, 3 tsk. Torsleffs bagepulver,
1 di sterk kaffe. Pynt: 75 g sigtet flormelis, 1 spsk. kogende
vand, 5 smuttede og snittede mandler.

11
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Rgrt dej: margarinen rgres blgd. Sigtet flormelis og hele &g rgres
i skiftevis. Vanila, kakao, mel og bagepulver sigtes sammen og til-
settes. Den kolde kaffe rgres i. Dejen fyldes i en smurt 1'/2 | sand-
kageform, der stilles i kold ovn. Bagetid: ca. 1 time ved 185°.

Kagen glaseres varm med flormelis, udrgrt med vand og drysses med
mandler.

Citronkage
Dej: 250 g margarine, 250 g sukker, '/> di citronsaft, 3 g,
100 g kartoffelmel, 250 g hvedemel, 3 tsk. Tgrsleffs bagepulver,
3 spsk. meelk.
Rort dej: margarinen rgres blgd. Sukkeret drysses i. Citronsaften
tilsettes. Aggene rores i skiftevis med kartoffelmelet. Hvedemel og
bagepulver sigtes sammen og blandes i skiftevis med malken.
Dejen fyldes i en smurt 2 1 sandkageform. Dejen stilles i kold ovn.
Bagetid: ca. 1'/ time ved 185°. Kagen kan glaseres med citronglasur,
se glasur side 119.

Mormors fine citronsandkage
Dej: 250 g smor, 250 g sigtet ﬂormelzs saft og revet skal af
"2 citron, 4 g, 125 g hvedemel, 125 g kartoffelmel, '/; tsk.
Torsleffs bagepulver. .
Smgrret rgres blgdt med sukkeret, til det ikke knaser mere. De hele & g
rgres i €t ad gangen. Citronsaft og citronskal tilszttes. Hvedemel, kar-
toffelmel og bagepulver sigtes sammen og blandes i dejen. Dejen fyl-
des i en smurt 1'/> 1 sandkageform, der szttes i kold ovn. Bagetid: ca.
1 time og 10 min. ved 175°.

Mormors fine Vanilasandkage
Dej: 250 g smor, 250 g sigtet flormelis, 2 tsk. Vanila, 4 g,
125 g hvedemel, 125 g kartoffelmel, '/: tsk. Torsleffs bagepulver.

Fremgangsmade som Mormors fine citronsandkage.

12
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Engelsk banankage
Dej: 125 g margarine, 125 g sukker, 2 ceg, 125 g hvedemel,
1 tsk. Torsleffs bagepulver, 125 g bananer uden skreel, 1 spsk.
citronsaft.
Rort dej: ingredienserne rgres sammen i den nevnte rekkefglge.
Bananen dryppes med citronsaft, moses med en gaffel og rgres i. Dejen
kan bages i en smurt springform ca. 25 min. ved 200° ellerien 121 sand-
kageform ca. 50 min. ved 185°. Kagen sattes i forvarmet ovn. Den
bagte kage kan pyntes med bananskiver, der glaseres med citronglasur.

Engelsk julekage

Dej: 235 g afsmeltet oksetalg eller margarine, 185 g farin,
1 spsk. sirup, 4 eg, 250 g hvedemel, 1 tsk. Torsleffs bagepulver
iy tsk. nelliker, '/« tsk. muskat, /2 tsk. kanel.

Fyld: 275 g korender, 150 g rosiner, 175 g hakkede, stenfri
dadler, 2 spsk. revet citronskal, 100 g hakkede cocktailber,
100 g hakket pomeransskal, 100 g hakkede ngddekerner,
/-1 dl rom eller cognac.

Rort dej: oksetalgen hakkes og smeltes over svag varme. Sies, mens
den endnu er varm. Talg eller margarine rgres blgd. Sukker, sirup og
hele ®g tilszttes. Mel, bagepulver og krydderier sigtes sammen og
rores i. Fyldet blandes med rom eller cognac og kommes i til sidst.

Dejen fyldes i en smurt 2 1 sandkageform eller i 2 mindre forme,
der stilles i kold ovn. Bagetid: ca. 1'/» time for den store form og ca.-
1 time for smé forme ved 165°.

Friisenborg bradepandekage med eebler
Dej: 300 g smgr eller margarine, 225 g sukker, 4 @g, 500 g
hvedemel, 6 tsk. Torsleffs bagepulver, 1 dl meelk.
Pynt: 4-5 @bler, 2 spsk. sukker, 50 g syltetgj eller marmelade,
I'tsk. Vanila.
Rort dej: smgr eller margarine rgres blgdt. Sukkeret drysses i. Aggene
rgres i, ét ad gangen. Mel og bagepulver sigtes sammen og blandes i
skiftevis med malken. Dejen bredes ud i en smurt bradepande 38x24
cm. KEblerne vaskes. Kernehusene bores ud. ZEblerne skares. i tynde
skiver, der lzegges tzt pa dejen. Sukker drysses over. Midt i hvert @ble-
stykke lzgges en tsk. syltetgj. Kagen stilles i forvarmet ovn. Bagetid:
ca. 1/2 time ved 200°. Afkgles 10 min., hvorefter bradepanden fjernes.
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Friisenborgkage
Dej: 175 g margarine, 175 g sukker, 2 eeg, 250 g hvedemel,
2 tsk. Torsleffs bagepulver, 2 tsk. Vanila, '/: dl melk.
Fyld: 175 g wbler (2 stk.), 75 g rosiner.

Rgrt dej: margarinen rgres blgd. Sukkeret drysses i. Hele ag tilsattes,
¢t ad gangen. Mel, bagepulver og Vanila sigtes sammen og blandes i.
Melken rgres i til sidst. Eblerne skrelles og deles. Kernehuset
skares bort. Fblerne skeeres i sméstykker, der blandes i dejen sammen
med rosinerne. Dejen fyldes i en smurt 1'/> 1 sandkageform, der sattes
i kold ovn. Bagetid: ca. 1 time ved 185°.

Gron kage
Dej: 500 g margarine, 500 g sukker, 4 g, 6-8 driber
mandelessens, 5 tsk. gron frugtfarve, 500 g hvedemel, 3 tsk.
. Torsleffs bagepulver, 3 dl meelk. P
Glasur: 250 g flormelis, 4 spsk. kakao, 3-4 spsk. vand.
Rgrt dej: margarinen rgres blgd. Sukkeret drysses i under omrgring.
ZAggene rgres i, ét ad gangen. Mandelessens og frugtfarve tilsettes.
Mel og bagepulver sigtes sammen og rgres i skiftevis med malken.
Dejen heldes i en smurt bradepande 38x24 cm og szttes i forvarmet
ovn. Bagetid: ca. 45 min. ved 200°. Den varme kage glaseres med
kakaoglasur.

Guldkage
Dej: 250 g smor eller margarine, 250 g sukker, 4 ®g, 25 g smut-
tede, hakkede mandler, 4 spsk. syltede appelsmskaller
250 g hvedemel, '/: tsk. Tgrsleffs bagepulver.
Pyni: 75 g flormelis, 1 appelsin.

Rgrt dej: ingredienserne rgres sammen i den nevnte rekkefglge.

" Dejen fyldes i en smurt 1 /> | sandkageform, der settes i kold ovn.

Bagetid: ca. 1 time og-10 min. ved 175°. Den varme kage glaseres med
flormelis r@rt med saften af '/> appelsin. Resten af appelsinen skeres i
stykker, der legges som pynt i den fugtige glasur.

Gulerodskage
Dej: I'/: dl Monini vindruekerneolie, 100 g sukker, 1 tsk. salt,
2 tsk. kanel, 3 g, 200 g hvedemel, 3 tsk. Tprsleffs bagepulver,
2 tsk. Vanila, 100 g rosiner, 3 smd gulergdder (150 g).
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Olie, sukker, salt, rosiner, kanel og &g rgres. Mel, bagepulver og
Vanila blandes og rgres i sammen med de groft revne gulerpdder.
Fyldes i en smurt form 18x24 cm. Bagetid: ca. 45 min. ved 170°.

Harlekinkage
Dej: 125 g smor eller margarine, 125 g farm 1 tsk. Vanila,
2 @g, 175 g hvedemel, 2 tsk. Torsleffs bagepulver, '/2 dl meelk.
Fyld: 50 g grofthakket chokolade, 50 g hakkede ngddekerner,
50 g pomeransskal. Pynt: 100 g flormelis, 1'/2 spsk. citronsaft,
1 tsk. kulgrt krymmel.

Rort dej: smer eller margarine rgres blgdt. Sukker og Vanila drysses 1.
Kggene tilszttes, ét ad gangen. Fyldet blandes i. Mel og bagepulver
sigtes sammen og rgres i skiftevis med malken. Dejen fyldes ien
smurt 1'/2 1 sandkageform, der stilles i kold ovn. Bagetid: ca. 1 time
ved 185°. Den varme kage glaseres med citronglasur og drysses med
krymmel.

Havregrynskage
Dej: 150.g margarine, 150 g sukker, 1 tsk. mandelessens, 3 ceg,
50 g havregryn, 175 g hvedemel, 2 tsk. Torsleffs bagepulver,
/> dl meelk.
Rort dej: margarinen rgres blgd. Sukkeret drysses i. Hele g tilsttes,
ét ad gangen. Havregrynene rgres i. Mel og bagepulver sigtes sammen
og blandes i skiftevis med mzlken. Dejen fyldes i en smurt 1 liter
sandkageform, der stilles i kold ovn. Bagetid: ca. 1 time ved 185°.

Ingefaerkage
Dej: 125 g margarine, 175 g farin, 3 ceg, 250 g hvedemel, 3 tsk.
Torsleffs bagepulver, I spsk. stpdt ingefeer, /> dl meelk.
Fyld: 50 g korender, 2-3 spsk. hakket, syltet ingefeer.
Rort dej: margarinen rgres blgd. Sukkeret drysses i. Hele g tilszttes,
ét ad gangen. Mel, bagepulver og ingefzr sigtes sammen og blandes i.
Melk og fyld tilszttes. Dejen fyldes i en smurt 1'/2 1 sandkageform,
der stilles i kold ovn. Bagetid: ca. 50 min. ved 200°.
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Julekage
Dej: 200 g smpr eller margarine, 100 g sukker, 3 @g, 250 g
hvedemel, 2 tsk. Torsleffs bagepulver, 1 tsk. kardemomme eller
2 tsk. kanel, 2-3 spsk. meelk.
Fyld: 150 g rosiner, 100 g korender, 50 g sukat.

Fremgangsmade som Ingefzrkage.

Kvik kaffekage
Dej: 85 g margarine, 85 g sukker, 1 ag, 150 g hvedemel,
1'/2 tsk. Torsleffs bagepulver, 1 dl flgde, 50 g rosiner.
Pynt: 3 spsk. farin, 2 tsk. kanel, 1 spsk. rasp, 25 g margarine.

Rgrt dej: ingredienserne rgres sammen i den navnte rekkefglge.
Dejen bredes ud i en smurt trteform. Sukker, kanel og rasp blandes
og drysses over. Margarineklatter fordeles pa kagen, der stllles 1
forvarmet ovn. Bagetid: ca. 15 min. ved 225°.

Kanelkage
Dej: 150 g margarine, 150 g farin, 2 @g, 25 g havregryn,”
225 g hvedemel, 3 tsk. Torsleffs brunt bagepulver 3 tsk. kanel,
1 dl meelk.
Fyld: 75 g rosiner.

Rort dej: margarinen rgres blgd. Sukkeret drysses i. Aggene tilsettes,
ét ad gangen. Havregrynene blandes i. Mel, bagepulver og kanel
sigtes sammen og rgres i dejen skiftevis med melken. Rosiner blandes
i til sidst. Dejen fyldes i en smurt 1'/> 1 sandkageform, der stilles i kold
ovn. Bagetid: ca. 50 min. ved 200°.

Karamelkage
Karamel: 100 g sukker, 2/, dl kogende vand.
Dej: 165 g smgr eller margarine, 65 g sukker, 1 tsk. Vamla
1 1sk. kaffepulver, 2 wg, 165 g hvedemel, 65 g kartoffelmel,
2 tsk. Torsleffs bagepulver, 1 dl af karamellen.
Karamel: sukkeret koges lysebrunt pa en varm pande. 1 dl af det
kogende vand hldes forsigtigt over og koges med, til saucen er uden
klumper. Da tils®ttes 1'/> dl vand, og saucen koges godt i igennem.
Karamellen afkgles.
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Rert dej: smgr eller margarine rgres blgdt. Sukker, Vanila og kaffe-
pulver drysses i. Zggene tils®ttes, ét ad gangen. Begge slags mel og
bagepulver sigtes sammen og rgres i dejen skiftevis med karamellen.
Dejen fyldes i en smurt 1'/> 1 sandkageform, der stilles i kold ovn.
Bagetid: ca. 50 min. ved 200°. Kagen kan fleekkes og l&gges sammen
med mokka-smgrcreme. Den kan glaseres med mokkaglasur og
pyntes med valngddekerner eller chokoladebgnner..

Karens kartoffelsandkage
100 g smgr eller margarine, 300 g sukker, 3 g, 150 g kolde,
kogte kartofler, 150 g hvedemel, 1 tsk. Torsleffs bagepulver,
saft og revet skal af I citron.
Rgrt dej: smgr eller margarine rgres med sukker, eggeblommer,
citronsaft og citronskal. De mosede kartofler tilszttes sammen med
mel og bagepulver. De stiftpiskede @ggehvider vendes forsigtigt i
dejen, som fyldes i en smurt 1'/> 1 sandkageform og settes i kold ovn.
Bages ca. 1 time og 10 min. ved 170°. Kan evt. glaseres med citron-
glasur.

Kastaniekage
Dej: 200 g margarine, 200 g sukker, 1 tsk. mandelessens,
200 g eegte kastanier, 3 g, 300 g hvedemel, 1 isk. Torsleffs
bagepulver, 1 dl vand.
I de vaskede kastanier skares i den spidse ende et kryds, og skallen
fjernes. Kastanierne skoldes, sa den brune hinde kan treekkes af, hvor-
efter de males gennem mandelkvarnen. '
Regrt dej: margarinen rgres blgd. Sukker, mandelessens og kastanie-
pure tilsxttes. Hele &g rgres i skiftevis med melet, der er sigtet med
bagepulveret. Vandet blandes i til sidst. Dejen fyldes i en smurt 2 1
kageform og sattes i kold ovn. Bagetid: ca. 1 time ved 185°.

Kokoskage :
Dej: 175 g margarine, 125 g sukker, 3 g, 100 g kokosmel,
200 g hvedemel, 2 tsk. Torsleffs bagepulver, 2 dl meelk.
Rgrt dej: margarinen rgres blgd. Sukkeret drysses i. Ag og kokosmel
rgres 1. Hvedemel og bagepulver sigtes sammen og blandes i dejen
skiftevis med melken. Dejen fyldes i en smurt 1'/21 sandkageform, der
szttes 1 kold ovn. Bagetid: ca. 50 min. ved 200°.
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Korendekage
Dej: 125 g margarine, 125 g sukker, 1 tsk. Vanila, 2 eeg, 200 g
hvedemel, 2 tsk. Torsleffs bagepulver, '/ dl meelk.
Fyld: 125 g korender.

Rert dej: margarinen rgres blgd. Sukkeret drysses i. Vanila og ag
tilszttes. Mel og bagepulver sigtes sammen og blandes i skiftevis med
melken. Korenderne rgres i til sidst. Dejen fyldes i en smurt form
20x20 cm og sattes i forvarmet ovn. Bagetid ca. 25 min. ved 200°.
Den dobbelte portion kan bages i bradepande. '

Julens krydderkage
Dej: 125 g margarine, 100 g farin, 2 g, 275 g hvedemel,
. 3 tsk. Torsleffs bagepulver, 2 tsk. kanel, /> tsk. nelliker, 75 g
Sflormelis, 1'/2 dl meelk.
Pynt: 100 g flormelis, 1 spsk. kogende vand. Rgde ]ulelys

Rort dej: margarinen rgres blgd. Farinen drysses i. Aggene tilsattes,
ét ad gangen. Hvedemel, bagepulver, krydderier og flormelis sigtes
sammen og blandes i dejen skiftevis med malken. Dejen fyldes i en
smurt kageform 20x20 cm eller springform og szttes i forvarmet ovn.
Bagetid: ca. 35 min. ved 175°.

Kagen afkgles 5-10 min., fgr den forsigtigt vendes ud af formen. Den
varme kage glaseres med glasur. Pyntes inden serveringen med rgde
julelys.

Krydderkage
Dej: 175 g margarine, 175 g farin, 2 ®g, 250 g hvedemel,
3 tsk. Tarsleffs brunt bagepulver, */s dl meelk.
Fyld: 100 g syltet appelsinskal.
Rgrt dej: ingredienserne rgres sammen i den navnte raskkef;alge
Snittet, syltet appelsinskal uden lage blandes i. Dejen fyldes i en smurt
1'/2 1 sandkageform, der stilles i kold ovn. Bagetid: ca. 1 time ved 185°.

Krydderkage med squash
250 g margarine, 250 g sukker, 4 ceg, 250 g hvedemel, 2 tsk.
Torsleffs bagepulver, 1 tsk. salt, 2 tsk. kanel, 1 tsk. mgefafr
/> tsk. allehdnde, 250 g squash.
Glasur: */: dl vand, 1'/> spsk. revet chokolade, 1'/: spsk. kakao,
ca. 150 g flormelis.
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Regrt dej: margarinen rgres blgd. Sukkeret drysses i. AZggene tilsettes,
ét ad gangen. Mel, bagepulver og krydderier sigtes sammen og rgres i
dejen. Squashen rives groft og blandes i dejen, der kommes i en smurt
springform 22 cm i diameter. Stilles i forvarmet ovn.
Bagetid: ca. 1 time ved 175°. Lad kagen afkgle ca. 10 min., inden den
tages ud af formen og glaseres med chokoladeglasur.

Amerikansk kvik-kage

Dej: 200 g hvedemel, 2 tsk. Torsleffs bagepulver, 1 tsk. salt, .

100 g flormelis, 1 tsk. Vanila, 1 dI Monini vindruekerneolie
eller smeltet margarine, 1 dl meelk, 2 ceg. '

Fyld: 150 g flormelis, saft og revet skal af '/> citron, 2 spsk.
vand, '/« dl olie, 50 g smgr eller margarine.

Dej: mel, bagepulver, flormelis og Vanila sigtes sammen i en skal.
Olie, melk og salt blandes og rgres i. Dejen rgres godt. Aggene til-
settes, ét ad gangen. Dejen fyldes i en smurt springform, der sattes i
forvarmet ovn. Bagetid: ca. '/> time ved 185°.

Fyld: flormelis, citronsaft og -skal, vand og olie rgres sammen,
bringes i kog og koges 1 min. Massen afkgles under j&vnlig omrgring,
til den er hdndvarm. Smgr eller margarine rgres i. Kagen fleekkes og
legges sammen med halvdelen af fyldet. Resten af fyldet smgres
ovenpa kagen, der evt. kan pyntes med frugt.

Amerikansk kvik-kage, brun ,
Dej: 200 g hvedemel, 2 tsk. Torsleffs bagepulver, 1 tsk. salt,
125 g flormelis, 1 tsk. Vanila, 3 spsk. kakao, 1'/+ dl Monini
vindruekerneolie, 1 dl meelk, 3 stiftpiskede ceggehvider.
Fyld: 150 g flormelis, 2 spsk. kakao, '/» dl meelk, '/s dl' Monini
vindruekerneolie, 1 tsk. Vanila, 50 g smgr eller margarine.
Dej: mel, bagepulver, flormelis, Vanila og kakao sigtes sammen.
Olie, maelk og salt blandes og rgres i. De stiftpiskede ®ggehvider
vendes i. Dejen fyldes i en smurt springform, der settes i forvarmet
ovn. Bagetid ca. 30 min. ved 185°.
Fyld: flormelis, kakao, malk og olie rgres sammen, bringes i kog og
koges 1 min. Massen afkgles under jevnlig omrgring, til den er hand-
varm. Vanila og smgr rgres i. Kagen flekkes og leegges sammen med
halvdelen af fyldet. Resten af fyldet smgres ovenp kagen.
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Keernemalkskage, farmors
Dej: 175g margarine, 2 eeg, 100 g sukker, 2 tsk. citronsaft, 2 tsk.
revet citronskal, 250 g hvedemel, '/z tsk. tvekulsurt natron,
1 dl keernemeelk, 1 spsk. sukker.

Rgrt dej: margarinen rgres blgd. Aggeblommerne rgres i. Sukkeret
drysses i. Citronsaft og -skal tilszttes. Mel og natron sigtes sammen
og blandes i dejen skiftevis med kernemalken. Eggehviderne piskes
meget stive og derpd seje med 1 spsk. sukker. De vendes i med let
hand. Dejen fyldes i en smurt 1'/2 1 sandkageform, der stilles i kold
ovn. Bagetid: ca. 1 time ved 185°.

Lordagskrans
Dej: 125 g margarine, 125 g sukker, 50 g havregryn, 2 g,
200 g hvedemel, 2 tsk. Torsleffs bagepulver, /2 tsk. kardemomme,
1 dl meelk.
Pynt: 75 g flormelis, 1 spsk. kogende vand, '/ tsk. mandel-
essens. 2-3 spsk. ristet kokosmel.

Regrt dej: margarinen rgres blgd. Sukker og havregryn drysses i.
Aggene tilszttes, ét ad gangen. Mel og bagepulver sigtes sammen
med kardemomme og rgres i dejen skiftevis med malken.

En mellemstor randform smgres to gange med smeltet margarine. Nér
dette er stift, drysses et fint lag mel pa. Dejen fyldes i. Randformen
saettes 1 kold ovn. Bagetid: ca. 45 min. ved 185°. Kagen vendes for-
sigtigt ud af formen 5 min. efter bagningen og glaseres med flormelis
rgrt med vand og essens. Kokosmel ristes lysebrunt pa en tgr pande
under stadig omrgring og drysses over.

Mandelkage
185 g margarine, 150 g sukker, 3 wg, 1 tsk. mandelessens,
25 g smuttede, hakkede mandler, 250 g hvedemel, 2 tsk.
Tyrsleffs bagepulver, '/ dl meelk.

Rert dej: margarinen rgres blgd. Sukkeret drysses i. Eggene tils@ttes,
¢ét ad gangen. Mandelessens og mandler blandes i. Mel og bagepulver
sigtes sammen og rgres i skiftevis med malken.

Dejen fyldes i en smurt 1'/2 1 sandkageform, der stilles i kold ovn.
Bagetid: ca. 1 time og 10 min. ved 175°.
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Marmorkage
Dej: 125 g margarine, 175 g flormelis, 2 &g, 250 g hvedemel,
3 tsk. Torsleffs bagepulver, /> dl meelk.
Myrk dej: /s af dejen, 3 spsk. kakao, 1 tsk. Vanila, 3 spsk.
sukker, 2 spsk. meelk.

Rgrt dej: margarinen rgres blgd. Sigtet flormelis drysses i.

ZEggene tilsettes, ét ad gangen. Mel og bagepulver sigtes sammen
og rgres i dejen skiftevis med malken. Godt %/ af dejen legges i en
smurt 1'/ 1 sandkageform. I resten af dejen rgres kakao, Vanila,
sukker og malk. Den mgrke dej l&gges pa den lyse, og dejene blandes
med en gaffel. Kagen stilles i kold ovn. Bagetid: ca. 1 time og 10 min.
ved 175°.

Mazarinkage

- Dej: 200 g margarine, 250 g flormelis, 4 @g, 250 g marcipan
eller konfektmasse, 100 g kartoffelmel, 125 g hvedemel, 1 tsk. -
Torsleffs bagepulver.

Pynt: chokoladeglasur, splvkugler eller kandiserede violer.

‘Rert dej: margarinen rgres blgd. Sigtet flormelis tilsettes.

Marcipanmassen rgres blgd med @ggeblommerne og rgres derefter i
margarine- og sukkerblandingen. Kartoffelmel, hvedemel og bagepul-
ver sigtes sammen og tilsaettes. De stiftpiskede a@ggehvider blandes
forsigtigt i dejen til sidst. Dejen haldes i en smurt 1'/> 1 sandkageform.
Stilles i kold ovn. Bagetid: ca. 1 time ved 185°. Kagen glaseres varm,
og i den fugtige glasur lzgges sglvkugler eller violer.

Mickey Mouse kage
Dej: 250 g smor eller margarine, 250 g sigtet flormelis, 4 ceg,
250 g hvedemel, '/> tsk. Torsleffs bagepulver, 1 tsk. Vanila.
Fyld: 75 g-valnpddekerner, 100 g hakket chokolade.
Regrt dej: smgr eller margarine rgres blgdt. Sukkeret drysses 1.
Aggene tilszttes, ét ad gangen. Mel, bagepulver og Vanila sigtes sam-
men og rgres i. Hakkede valngddekerner og chokolade blandes i.
Dejen fyldes i en smurt 1'/2 1 sandkageform, der stilles i kold ovn.
Bagetid: ca. 1 time og 10 min. ved 175°.
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Noddemarengskage
Dej: 75 g margarine, 5 spsk. sukker, 2 @eggeblommer, 1 tsk.
Vanila, 75 g hvedemel, '/» tsk. Torsleffs bagepulver, /2 dl meelk.
Marengs: 2 eggehvider, 75 g farin, 50 g hakkede ngddekerner.

Rort dej. Dejen bredes ud i en smurt springform. Bagetid i forvarmet
ovn: 15 min. ved 200°. Marengs: farin og hakkede ngddekerner blan-
des sammen og rgres forsigtigt i de stiftpiskede @ggehvider. Rammen
om springformen fjernes. Marengsdejen legges pa kagebunden.
Kagen bages igen 15-20 min. ved 165°.

Orangekage ,
Dej: 100 g smgr eller margarine, 100 g sukker, saft og revet
skal af '/z citron, 2 ag, 150 g hvedemel, 1 tsk. Torsleffs bage-
pulver.
Pynt: 1-2 smd appelsiner, 1 spsk. sukker, evt. rgde cocktailbeer.

Rert dej. Dejen bredes ud i en smurt springform. De vaskede appel-
siner tgrres og snittes i papirtynde skiver. Evt. kerner fjernes. Skiverne
legges ovenpa den rd dej og drysses med sukker.

Kagen stilles i forvarmet ovn ved 200°. Bagetid: ca. 25 min.

Kagen kan pyntes med halve, rgde cocktailber.

Plumkage :
Dej: 250 g smor eller margarine, 200 g sukker, 4 ceg, saft og
revet skal af /> citron, 250 g hvedemel, 1 tsk. Torsleffs bage-
pulver, 1 tsk. stgdt pomerans..

Fyld: 125 g rosiner, 75 g korender, 50 g hakket sukat, 25 g
hakket pomeransskal, 50 g grgnne og rede cocktailbeer, /> dl
sherry eller rom.

Fyldet blandes med en gaffel, overheldes med sherry eller rom og
treekker hermed, mens dejen rgres. Smgr eller margarine rgres blgdt.
Sukkeret drysses i. Zggene tilsettes, €t ad gangen.

Citronsaft og -skal rgres i. Mel, bagepulver og pomerans sigtes sam-
men og tilsattes. Fyldet blandes i. Dejen kommes i en smurt 2 1
sandkageform, der stilles i kold ovn. Bagetid: ca. 1 time og 20 min.
ved 165°.
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Rismelskage
Dej: 250 g smgr eller margarine, 300 g sukker, 4 g, 300 g
hvedemel, 100 g rismel, 3 tsk. Torsleffs bagepulver, 2 tsk.
Vanila, 1'/> dil meelk.
Rgrt dej: smgr eller margarine rgres blgdt. Sukkeret drysses 1..
Aggeblommerne rgres i, én ad gangen. Mel, rismel, bagepulver og
Vanila sigtes sammen og rgres i skiftevis med mealken. De stiftpiskede
xggehvider vendes i med let hand. Dejen fyldes i en smurt 2 1 sand-
kageform, der szttes i kold ovn.
Bagetid: ca. 1 time og 10 min. ved 175°.

Rismelssandkage
Dej: 250 g smor eller margarine, 200 g sukker, 25 g hakkede
mandler eller 1 tsk. mandelessens, 4 ag, 250 g rismel, '/> tsk.
Torsleffs bagepulver.
Rert dej: smgr eller margarine rgres blgdt. Sukkeret drysses i.
Hakkede mandler og hele g tilsettes, é&t ad gangen. Rismel og bage-
pulver sigtes sammen og rgres i til sidst. Dejen fyldes i en smurt 1'/2 1
sandkageform, der szttes i kold ovn.
Bagetid: ca. 1 time og 10 min. ved 175°.

Rosinkage
Dej: 200 g smopr eller margarine, 3 g, 150 g sukker, 250 g
hvedemel, 3 tsk. Torsleffs bagepulver, 2 tsk. ‘kanel eller 1 tsk.
kardemomme, 3 spsk. flpde, 200 g rosiner.
Rort dej: smgr eller margarine rgres blgdt. Sukkeret drysses 1. -
Zggeblommerne rgres i, én ad gangen. Mel, bagepulver og krydderi -
sigtes sammen og blandes i dejen skiftevis med malken. De stift-
piskede zggehvider vendes i med let hdnd. Rosinerne blandes for-
sigtigt i. Dejen fyldes 1 en smurt 1'/2 1 sandkageform, der stilles i kold
ovn. Bagetid: ca. 1 time ved 185°.

Sodakage
Dej: 150 g margarine, 125 g sukker, 2 @g, 2 spsk. citronsaft,
250 g hvedemel, 25 g kartoffelmel, 3 tsk. Torsleffs bagepulver,
2 dl meelk.

Rgrt dej. Dejen fyldes i en smurt 1'/> 1 sandkageform, der stilles i kold

ovn. Bagetid: ca. 1 time ved 185°.
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Selvkage 1 ' ~
Dej: 175 g smor eller margarine, 125 g sukker, 1 tsk. mandel-
essens, */+ dl vand, 125 g kartoffelmel, 6 wggehvider, 125 g
hvedemel, 2 tsk. Torsleffs bagepulver. '
Glasur: 75 g flormelis, 1 spsk. kogende vand.
" Pynt: 1-2 spsk. revet chokolade.

Rort dej: smgrret rgres blgdt. Sukkeret drysses i. Mandelessens og
vand tilsettes. Kartoffelmelet blandes 1. De stiftpiskede @ggehvider
vendes i. Hvedemel og bagepulver sigtes sammen og vendes i dejen
med let hind. Dejen fyldes i en smurt 1'/2 1 sandkageform, der stilles i
kold ovn. Bagetid: ca. 50 min. ved 200°.

Kagen glaseres varm og drysses med revet chokolade.

Engelsk tekage
Dej: 125 g margarine, 125 g flormelis, 2 wg, 125 g rismel,
125 g hvedemel, 3 tsk. Torsleffs bagepulver, 1 tsk. stgdt ingefeer,
1 dl meelk.
Fyld: 50 g korender.
Pynt: 1 spsk. tesukker, 1 spsk. kulprt krymmel.

Regrt dej: margarinen rgres blgd. Sukkeret drysses i. Eggene tilsettes,
ét ad gangen. Rismel, hvedemel, bagepulver og ingefer sigtes sam-
men og blandes i skiftevis med melken. Korenderne rgres i til sidst.
Dejen fyldes i en smurt form 20x20 cm og drysses med tesukker og
krymmel. Kagen stilles i forvarmet ovn ved 200°. ,

Bagetid: ca. 25 min. Den dobbelte portion kan bages i bradepande.

Hollandsk tekage
Dej: 100 g margarine, 125 g sukker, 2 g, 250 g hvedemel,
3 tsk. Torsleffs bagepulver, I-tsk. stpdt pomerans, 1 dl meelk.
Fyld: 1-2 spsk. hakkede pomeransskaller.
Pynt: 3 spsk. tesukker.

Rort dej: margarinen rgres blgd. Sukkeret drysses i. AEggene tilsettes,
ét ad gangen. Mel, bagepulver og pomerans sigtes sammen og blandes
1 skiftevis med malken. Fyldet rgres i til sidst.
Dejen fyldes i en smurt kageform 20x20 cm og drysses med tesukker.
Den dobbelte portion kan bages i bradepanden. Kagen szttes i for-
varmet ovn. Bagetid: ca. 25 min. ved 200°.
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Toscakage
Dej: 75 g smgr eller margarine, 75 g sukker, 1 eg, 200 g hvede-
mel, 2 tsk. Torsleffs bagepulver, 1 "dl meelk.
Fyld: 75 g smor eller margarine, 75 g sukker, 1 spsk. honning
eller sirup, 75 g smuttede, snittede mandler.
1 tsk. Vanila.

Rgrt dej: smgrret rgres blgdt. Sukkeret drysses i. Agget tilszttes. Mel
og bagepulver sigtes sammen og rgres i skiftevis med malken. Dejen
fyldes i en smurt springform, der stilles i kold ovn og bages ca. '/
time ved 200°. Fyld: mandlerne smuttes og snittes pa langs i smalle
flige. De blandes med smgr, sukker og sirup og gives et hurtigt opkog.
Fyldet heldes over den forbagte kage, der straks sattes i ovnen igen
og bages 5-10 min. ved 250°, til overfladen bobler og er lysebrun.
Den varme kage drysses med Vanila. Mandlerne kan erstattes med ré
havregryn.

Tusindarskage
Dej: 200 g smgr eller margarine, 200 g sukker, 25 g mandler,
4 g, 250 g hvedemel, 1 tsk. Torsleffs bagepulver.
Pynt: 2 spsk. tesukker, 5-10 mandler.

Rort dej: smgr eller margarine rgres blgdt. Sukkeret drysses i
Smuttede, hakkede mandler samt g tilszttes, ét ad gangen. Mel og
bagepulver sigtes sammen og rgres i. Dejen fyldes i en smurt spring-
form, drysses med tesukker og pyntes med hele, smuttede mandler.
Stilles i forvarmet ovn og bages 35-40 min. ved 185°.

Galop-zblekage
Dej: 125 g margarine, 125 g sukker, 3 g, 250 g hvedemel
3 tsk. Torsleffs bagepulver, 1 tsk. Vanila, 3 spsk. meelk.
Pynt: 4 ebler. 1 spsk. flormelis.

Rort dej: margarinen rgres blgd. Sukkeret drysses i. Aggene tilszttes,
ét ad gangen. Mel, bagepulver og Vanila sigtes sammen og blandes i
skiftevis med mealken. Dejen bredes ud i en smurt springform.
Ablerne vaskes, skrelles og deles i kvarte. Kernehusene fjernes.
Zblerne ridses tt pa den hvaelvede side og legges pa dejen i et smukt
mgnster. Kagen stilles i kold ovn. Bagetid: ca. 45 min. ved 200°.

Den varme kage drysses med sigtet flormelis.
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SUKKERBRQDSKAGER

Sukker og g

Sukkerbrgdsde;j eller kold bisknitmasse er en pisket dej af sukker og
&g eller undertiden kun ggehvide. Man kan piske hele &g eller blom-
me og hvide hver for sig. Hele &g og sukker eller blomme og sukker
piskes, til det fylder det dobbelte, og massen er let og skummende.

Mel

Melet blandes i med let hand med piskeriset. Rgrer man rundt i en suk-
kerbrgdsdej, bliver kagen sej og gummiagtig. Jo mindre mel, jo finere
dej, men jo lettere falder kagen sammen.

Fedtstof

Evt. smgr eller margarine skal smeltes, afkgles og blandes i til sidst,
mens fedtstoffet endnu er flydende. Olie tilswttes uden opvarmning.
Skal der bade smgr og flgde i dejen, blandes flpden i det varme smgr,
og blandingen rgres straks i dejen.

FEggehvider
Stiftpiskede ®ggehvider vendes forsigtigt i dejen til sidst.

Bageform

Sukkerbrgdsdeje er ikke fede og henger derfor nemt i formen.

Det er nemmest at benytte en teflonbelagt form, som i regelen ikke
beh@ver at smgres. Almindelige forme smgres grundigt med smeltet
fedtstof og drysses med et fint lag mel eller rasp.

Bagetid og -temperatur -

Sukkerbrgdsdeje stilles altid i forvarmet ovn. Bagetid og temperatur
afhenger af kagens art og tykkelse. Temperaturen er anfgrt ved hver
opskrift. Alle angivne bagetider er ca.-tider.

Bagetiden kan variere fra ovn til ovn og er afthengig af formens
stgrrelse. Kagen prgves efter med en treepind. Formen legges med
bunden i vejret pa en bagerist. Ca. 10 min. efter lgsnes kagen i kanten
med en kniv og vendes ud af formen. :

Fryseegnet
Formkager af sukkerbrgdsdej er uegnede til nedfrysning. De bliver
seje. Lagkagebunde og roulade er velegnede til frysning.
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Sukkerbrgdskager

Ananaskage (upside-down cake)
Pynt: '/» kg henkogte ananas, 3 spsk. sukker, 6 rpde cocktailbeer.
Dej: 2 g, 3 spsk. ananaslage, 165 g sukker, 85 g hvedemel,
o tsk. Torsleffs bagepulver, /s tsk. salt.
Til overheeldning: °/« dl ananaslage.
En springform smgres godt og drysses med sukker. Velafdryppede
ananasstykker legges pa. .
Sukkerbrgdsdej: ggeblommer, ananaslage og sukker piskes tykt og
skummende. Melet blandes i med let hand. Aggehviderne piskes

- stive med bagepulver og salt og vendes forsigtigt i dejen. Denne hel-

des over frugten i formen, der stilles i forvarmet ovn. Bagetid: ca. 35
min. ved 200°. Ananaslagen dryppes over den varme kage. Fgr den er
helt kold, vendes den forsigtigt ud af formen og pyntes med rgde
cocktailber.

Brunsvigerkage
Dej: 3 g, 150 g sukker, 1 tsk. Vanila, 200 g hvedemel, 2 tsk.
Torsleffs bagepulver, 1 dl meelk, 75 g smeltet margarine.
Til overheeldning: 50 g margarine, 100 g farin, 2 spsk. meelk,
2 tsk. kanel, 2-3 spsk. hakkede mandler.
Sukkerbrgdsdej: &g, sukker og Vanila piskes tykt og skummende.
Mel og bagepulver sigtes sammen og blandes i med let hand. Mzlk og
smeltet margarine rgres sammen og vendes forsigtigt i dejen til sidst.
En stor randform eller en 2 1 sandkageform smgres 2 gange med smel-
tet margarine. Nar dette er stift, drysses et fint lag mel p&. Dejen fyl-
des i og sattes i forvarmet ovn ved 200°. Bagetid: ca. 20 min. Marga-
rine, farin, malk, kanel og mandler varmes sammen, til margarinen er
smeltet og heldes over kagen, der bages yderligere ca.. 10 min., til
overfladen bobler og er gylden.
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Konsulindens chokoladekage
Dej: 3 g, '/» dl steerk kaffe, 250 g sukker, 1 tsk. Vanila, 150 g
hvedemel, 3 spsk. kakao, 1 tsk. Tgrsleffs bagepulver, 125 g
smeltet smgr eller margarine, 50 g mandler.

Sukkerbrgdsdej: &g og kold kaffe piskes, til det skummer.

Sukker og Vanila piskes i, til det er tykt og skummende. Mel,

bagepulver og kakao sigtes sammen og blandes i med let hind.

. Smeltet, afkglet smgr samt smuttede, hakkede mandler rgres forsigtigt

1. Dejen fyldes i en smurt, melstrget 1'/2 1 sandkageform, der stilles i
forvarmet ovn. Bagetid: ca. 1 time ved 170°.

Polsk chokoladekage
Dej; 4 @®g, 150 g sukker, 1 tsk. Vanila, 100 g hvedemel, 1 tsk.
Torsleffs bagepulver, 1 spsk. kanel, /s tsk. nelliker.
Fyld: 50 g revet rugbrod, 50 g smuttede, hakkede mandler;
25 g hakket chokolade, 25 g hakket pomeransskal, revet skal af
!/ citron.

Sukkerbrgdsdej: ®ggeblommer, sukker og Vanila piskes tykt og skum-
mende. Mel, bagepulver og krydderier sigtes sammen og blandes i
dejen med let hind. Aiggehviderne piskes stive og vendes forsigtigt i
dejen. Fyldet blandes godt, fgr det rgres i. Dejen fyldes i enllsmurt,
melstrget 1'/2 1 form, der sattes i forvarmet ovn.

Bagetid: ca. 40 min. ved 200°.

Drommekagen fra Brovst

Dej: 4 ceg, 300 g sukker, 250 g mel, 3 tsk. Torsleffs bagepulver,

1 tsk. Vanila. 2 dl meelk, 50 g smgr eller margarine.

Fyld: 125 g smgr, '/2 dl meelk, 250 g farin, 100 g kokosmel.
Sukkerbrgdsdej: &g og sukker piskes tykt og skummende. Mel, bage-
pulver og Vanila sigtes sammen og blandes i. Melk og smgr koges, af-
kgles og blandes forsigtigt i dejen, der heldes i en smurt, meldrysset
bradepande 38x24 cm. Sattes i forvarmet ovn og bages ca. 20 min.
ved 200°. Fyld: alle ingredienserne koges sammen i en gryde. Nir
kagen har bagt ca. 20 min., fordeles fyldet hurtigt pa kagen, som
bages faerdig ved 225° i ca. 5 min.

Kikskage ‘
Dej: 3 g, 150°g sukker, 1 tsk. Vanila, 200 g palmin, 100 g
kakao. Fyld: 18 - 20 firkantede kiks. Evt. 4-5 mandler.
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Sukkerbrgdsdej: &g, sukker og Vanila piskes tykt og skummende.
Palmin og kakao smeltes sammen til en jeevn, ensartet masse, der rgres
i ggene lidt efter lidt, s& ®ggene ikke “skiller”. I en sandkageform,
der er foret med bagepapir, kan evt. legges nogle hele, smuttede
mandler til pynt. Derefter leegges lagvis chokolademasse og kiks.
@verste og nederste lag skal vere chokolade.

Kagen stilles koldt, til den er fast.

Mandeltzerte

Dej: 4 g, 150 g sukker, 2 spsk. koldt vand, 100 g hvedemel,

50 g kartoffelmel, 2 tsk. Torsleffs bagepulver, 75 g smeltet smpr

eller margarine, 1 tsk. mandelessens.

Pynt: 100 g flormelis, 1 tsk. mandelessens, 2 spsk. kogende

vand, snittede mandler. ,
Sukkerbrgdsdej: ®ggeblommer og vand piskes skummende. Sukker
piskes i. Begge slags mel og bagepulveret sigtes sammen og blandes
forsigtigt i dejen: Smeltet smgr samt mandelessens blandes 1. Egge-
hviderne piskes stive og vendes forsigtigt i dejen til sidst. Fyldes i en
smurt, melstrget springform, der sttes i forvarmet ovn. _
Bagetid: ca. 40 min. ved 200°. Kagen afkgles med bunden i vejret pa
en rist. Formen fjernes. Kagen glaseres pa oversiden, og mandler drys-
ses pa, mens glasuren endnu er fugtig. -

Raspkage
Dej: 3 @g, 175 g sukker, 225 g rasp, 2 tsk. Torsleffs bagepulver,
50 g smeltet margarine, '/2 dl flgde, '/+ tsk. mandelessens.
Sukkerbrgdsdej: &g og sukker piskes tykt og skummende. Rasp og
bagepulver blandes godt og vendes forsigtigt i 2ggemassen. Smeltet
margarine, flgde og mandelessens rgres sammen og blandes i. Dejen
fyldes i en smurt, melstrget form, der stilles i forvarmet ovn.
Bagetid: ca. 35 min. ved 200°.

Solskinskage
Dej: 4 g, 125 g sukker,-'/> dl appelsin- og citronsaft, 125 g
hvedemel, '/: tsk. Torsleffs bagepulver.
Glasur: 100 g flormelis, 1/ spsk citronsaft, revet skal af
!4 citron.
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Sukkerbrgdsdej: ggeblommer og sukker piskes tykt og skummende.
Frugtsaften tilszttes. Mel og bagepulver sigtes sammen og vendes i
med let hand. Eggehviderne piskes stive og vendes forsigtigt i dejen.
Fyldes i en smurt, melstrget randform, der rummer 1'/2 1, og settes i
forvarmet ovn. Bagetid: ca. 25 min. ved 225°. Kagen afkgles 5 min.,
for den vendes ud af formen og glaseres.

Solvkage 2 med flodeskum
Dej: 4 wggehvider, 1 tsk. Torsleffs bagepulver, 2'/> dl piske-
flode, 175 g sukker, 1 tsk. Vanila, 175 g hvedemel.

Sukkerbrgdsdej: &ggehviderne piskes stive med bagepulveret.

Flgden piskes stiv og blandes forsigtigt i. Sukker, Vanila og mel sigtes

sammen og tilszttes dejen, lidt ad gangen. Melet skal blandes forsig-

tigt i med piskeriset — dejen mé hverken rgres eller piskes. Dejen
fyldes i en smurt, raspstrget 1'/2 | form, der stilles i forvarmet ovn.

Bagetid ca. 40 min. ved 165°.

Fru Holmgrens sukkerkage
Dej: 3 @g, 125 g sukker, 1'/: dl flpde, 185 g hvedemel,
2 tsk. Torsleffs bagepulver, /1 tsk. kardemomme.
Sukkerbrgdsdej: &g og sukker piskes tykt og skummende. Flgden
blandes i. Mel, bagepulver og kardemomme sigtes sammen og blan-
des i @ggemassen med let hind. Dejen fyldes i en smurt, melstrget
1'/21form, der stilles i forvarmet ovn. Bagetid: ca. 30 min. ved 200°.

3 upiskede aggehvider fylder ca. 1 dl.
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Honningkager, sirupskager
og brune kager

Honningbrod
Dej: 3 wg, 50 g sukker, 50 g margarine, 200 g honnmg, 200 g
sirup (1,6 dl), 500 g hvedemel, 3 tsk. Torsleffs brunt bage-
pulver, 2/ spsk. kanel, 1 tsk. allehdnde.

/g og sukker piskes tykt og skummende. Honning, sirup og mar-
garine varmes sammen, til margarinen er smeltet. Massen afkgles, til
den er hdndvarm og piskes derpé i eggemassen lidt efter lidt. Mel,
bagepulver og krydderier sigtes sammen og blandes i med let hind.
Dejen fyldes i en smurt 2 1 form og stilles i forvarmet ovn.

Bagetid: ca. 1 time og 15 min. ved 165°. Honningbrgd skal gemmes
et par dage, fgr det bliver svampet. Kan serveres med sm;ar og
marmelade.

Fru Trolles honningkager
Dej: 250 g (2 dl) honning eller sirup, 150 g margarine,
150 g sukker eller farin, 3 dl keernemeelk, 2 g, 500 g hvede-
mel, 2 tsk. tvekulsurt natron, 2 tsk. kanel, 1 tsk. ingefeer.
Fyld: 500 g abrikosmos.
Glasur: 200 g flormelis, I spsk. kakao 3-4 spsk. kogende vand
1 tsk. Vanila.

Honning eller sirup samt margarine og sukker'varmes sammen, til
margarine og sukker er smeltet. Massen afkgles, til den er hindvarm.
Karnemelken rgres i lidt efter lidt, og derefter rgres ®ggene i, ét ad
gangen. Mel, natron og krydderier sigtes sammen et par gange og
blandes i dejen, der bredes ud i en smurt bradepande 38x24cm.
Bagetid: ca. 25 min. ved 160°.

Kagen vendes forsigtigt ud pa sukkerdrysset papir og afkgles.

Den skares i brede strimler, der flekkes og legges sammen med :
-abrikosmos. Kagestengerne glaseres med chokoladeglasur og skzres
i snitter eller firkanter.
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Honning-bradepandekage
Opskrift og bagning som fru Trolles honningkager, se side 31.

Honningkage

Dej: /2 portion af fru Trolles honningkager

Fyld: smercreme eller abrikos- eller appelsinmarmelade.

Pynt: chokoladeglasur, valngddekerner, evt. kandiserede violer.
Dejen fyldes i en smurt 1'/2 1 form, der stilles i forvarmet ovn.
Bagetid: ca. 1 time ved 165°. Den afkglede kage flekkes og legges
sammen med smgrcreme eller marmelade og overtrekkes med glasur.
Pyntes med valngddekerner og evt. kandiserede violer.

Chokolade-honningkage
Dej: 185 g (1'/2 dl) honning, 125 g sukker, 50 g smor eller mar-
garine, 5 spsk. kakao, /s tsk. potaske, /s tsk. hjortetaksalt,
e dlvand, 1 ceg, 1 tsk. Vanila, 35 g smuttede, hakkede mandler,
65 g korender, 185 g hvedemel.
Pynt: 100 g chokolade, mandler eller valngddekerner.

. Honning, sukker, smgr og kakao varmes i vandbad, til sukkeret er

smeltet. Potaske og hjortetaksalt udrgres i */s dl koldt vand og tilsat-
tes. Vanila og &g piskes sammen og rgres i. Derefter blandes mandler,
korender og mel i. Dejen fyldes i en smurt springform, der stilles i
forvarmet ovn ved 165°. Bagetid: ca. 45 min. Kagen glaseres varm
med smeltet chokolade og pyntes med smuttede, flekkede mandler
eller valngddekerner.

Julens honningkage
Dej: 2 ®g, 250 g farin, 250 g honning, 4 dl koldt vand,
500 g mel, 1 tsk. ingefeer, 1 tsk. nelliker, 1 tsk. kanel, 6 tsk.
Tyrsleffss brunt bagepulver, 100 g rosiner, 100 g sukat.

Ag og farin piskes godt. Honning og vand varmes sammen, til hon-
ningen er smeltet, og piskes derpd i @ggemassen lidt efter lidt. Mel,
bagepulver og krydderier sigtes sammen og blandes i. Fyldet kommes
1. Dejen kommes i en smurt springform (24 c¢cm i diameter) eller en
lille bradepande og sattes i forvarmet ovn. Bagetid: ca. 1'/s time ved
165°. Kagen kan bages i god tid og gemmes i dése eller kgleskab i
flere uger. Kan spises som den er eller flekkes og l&gges sammen med
abrikos- eller orangemarmelade og evt. overtrekkes med chokolade
og pyntes med smuttede mandler:
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Honning-roulade
Dej: 2 g, 50 g farin, 100 g honning eller */+ dl sirup, 125 g
hvedemel, 1 tsk. Torsleffs bagepulver, 1 tsk. kanel, 1 tsk.
kardemomme, 3 spsk. hakket sukat, revet skal af 1 citron.
Fyld: smgrcreme af 125 g smor, 125 g flormelis, 1 ®gge-
blomme, evt. saft af '/: citron.
Dej: &ggeblommer, farin og honning eller sirup rgres godt.
Mel, bagepulver og krydderier sigtes sammen og blandes i sammen
* med sukat og citronskal. De stiftpiskede aggehvider vendes forsigtigt
i dejen til sidst. Dejen fordeles i en smurt bradepande 38x24 cm.
Bagetid i forvarmet ovn: ca. 6 min. ved 200°. Rouladen vendes straks
ud pa sukkerdrysset papir og afkgles. Fugtigt pergamentpapir legges
over under afkglingen. Smgrcremen fordeles pé den kolde kage, som
rulles sammen pa den lange led.

Sirups-bradepandekage
Dej: 3 di sirup (375 g), 175 g farin, 2 eeg, 1'/> dl kaernemeelk,
500 g hvedemel, 2 tsk. tvekulsurt natron, 2 spsk. kanel,
2 tsk. nelliker.
Fyld: evt. hakkede ngddekerner, 50 g hakket sukat, 35 g hakket
pomeransskal, 1 tsk. revet citronskal.
Pynt: glasur, kulgrt krymmel,
Dej: sirup og sukker varmes i en gryde, til sukkeret er smeltet.
Massen afkgles uden omrgring. Sammenpiskede &g og kernemalk
rgres i. Mel, natron og krydderier sigtes sammen og tilszttes. Fyldet
blandes i. Dejen hzldes i en smurt bradepande 38x24 cm, der stilles i
forvarmet ovn ved 165°. Bagetid ca. 30 min. Kagen afkgles 5 min., fgr
den vendes ud af bradepanden, glaseres og pyntes.

Sirups-lagkage
Dej: '/> portion sirups-bradepandekagede;.
Fyld: 150 g abrikosmarmelade eller smprcreme af 175 g smer
eller margarine, 100 g flormelis, saft og revet skal af 1 citron.
Pynt: glasur eller smeltet chokolade.
Dejen fyldes i en smurt springform, bages i forvarmet ovn ca. 40 min.
ved 165° og flekkes. Dejen kan i stedet bages i 3 lagkageforme.
Lagene legges sammen med marmelade eller smgrcreme. Dakkes
med glasur.
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Brune pebernodder
Dej: 375 g hvedemel, '/s tsk. Torsleffs bagepulver, I tsk. inge-
feer, /s tsk. peber, 2 tsk. kanel, 2 tsk. nelliker, 125 g margarine,
125 g farin, 2 spsk. sirup, 1 eeg, 4 spsk. flode.
Mel, bagepulver og krydderier sigtes sammen. Fast, kold margarine
hakkes i med en kniv. Farin, sirup og &g reres til en 2ggesnaps, hvori
flgden blandes. Mel og margarine ®ltes sammen hermed. Dejen
stilles koldt '/» time, fgr den rulles ud pa melstrget bord i pglser, der er

.2 ¢m i diameter. Pglserne meles let, legges side om side og snittes i

stykker pd 2 cm, der trilles til peberngdder. Szttes pd smurt plade
eller bagepapir og stilles i forvarmet ovn. Bagetid ca. 10 min. ved
225°.

Juletraesfigurer, nemme
Dej: 50 g margarine, 65 g farin, /s dl sirup, ca. '/ dl kcerne-
melk, 250 g hvedemel, 1 tsk. kakao, 1 tsk. kanel, '/> tsk.
allehdnde, '/« tsk. tvekulsurt natron.
Pynt: kulgrt glasur og krymmel.

Rgrt dej: margarinen rgres blgd. Farin og sirup rgres i. Malken til-
sattes. Mel, krydderier og natron sigtes sammen og blandes i lidt efter
lidt. Til sidst zltes dejen pa bordet, rulles ud i '/ cm’s tykkelse og
stikkes ud med forskellige forme. Kagerne leegges pd smurte plader,
der stilles i forvarmet ovn. Bagetid: ca. 15 min. ved 165°. Kagerne
afkgles pa rist og pyntes med glasur og krymmel.

Julehjerter og kagemand

Dej: 250 g farin, 450 g honning, 110 g smer eller margarine,

1 tsk. kanel, 1 tsk. allehdnde, 1 tsk. ingefeer, 1'/> tsk. tvekulsurt

natron, ca. 700 g hvedemel.

Pynt: glasur af ca. 200 g flormelis, 1 eggehvide, frugtfarve.
Farin, honning og smgr varmes i en gryde, til sukkeret er helt smeltet.
Gryden tages fra varmen. Blandingen afkgles. Natron og krydderierne
sigtes sammen med det meste af melet og rgres i. Dejen @ltes godt
igennem og hviler en times tid, hvorefter den udrulles i '/2 cm's tyk-
kelse pa melstrget bord. Udstikkes som hjerter og kagemand. Szttes i
forvarmet ovn. Bagetid: ca. 10 min. ved 200°. Kagerne afkgles og
pyntes med glasur. Skal kagerne henges op, laves der hul i dem straks
efter bagningen.
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Brune kager (ca. 150 stk.)
‘Dej: 125 g sirup, 125 g smor eller margarine, 2 tsk. potaske,
U2 tsk. hjortetaksalt, 1 spsk. vand, 125 g farin, 50 g smuttede,
hakkede mandler, 2-3 spsk. finthakkede, syltede appelsin-
skaller, ca. 250 g hvedemel, 1 tsk. nelliker, 1 tsk. pomerans,
/s tsk. allehdnde, 2 spsk. kanel.

Sirup og smgr varmes, til smgrret er smeltet. Potaske og hjortetaksalt
reres ud i vand og blandes i den varme sirupsmasse. Farin, mandler og
appelsinskaller kommes i. Nar massen er hdndvarm, men ikke for,
tilsettes stgrsiedelen af melet, sigtet med krydderierne. Dejen eltes
godt igennem. Kan rulles ud med det samme p& melstrget bord og
stikkes ud i runde kager. Dejen kan ogsa trilles til tykke pglser, der
pakkes ind og leegges koldt et par dage. Pglserne snittes tyndt med en
skarp kniv. Kagerne legges pd smurte plader og stilles 1 forvarmet
ovn. Brune kager bliver bedst ved svag varme. Bagetid ca. 8 min. ved
160°. '

Brune kager, nemme (175 stk.)
175 g sirup (knap 1'/> dl), 175 g margarine, '/: tsk. hjortetak-
salt, 1'/2 tsk. potaske, 1 dl vand, 200 g sukker; 25 g smuttede,
finthakkede mandler, 25 g finthakket sukat, ca. 500 g hvedemel,
'/ tsk. allehdnde, 1 tsk. nelliker, 1 spsk. kanel.

Sirup og margarine varmes, til margarinen er smeltet. Hjortetaksalt og
potaske rgres ud i vand og blandes i den varme sirupsmasse. Sukker,
mandler og sukat kommes 1. Nar massen er hindvarm, men ikke fgr,
tilseettes stprstedelen af melet, sigtet med krydderierne. Dejen eltes
godt igennem. Udrulles eller trilles til pglser som foregiende opskrift.

Bagetid: ca. 8 min. ved 160°.

Brunkagedejen smuldrer, hvis melet rgres i, fgr sirupsmassen er helt
kold. Der-er kun et at ggre: til en dej af '/2 kg mel bruges ekstra 50 g
margarine, '/2 dl sirup og '/2 dl varmt vand, der rgres sammen og zltes
i den tgrre dej, s& den igen bliver smidig.
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SMAKAGER
12 gode rad om smakager:
Tilbered om muligt alle dejene dagen fgr bagningen.

Hold altid noget af melet tilbage til udrulningen. :
For meget mel ggr dejen tgr og smuldrende — og kagerne bliver hérde.

Hvis dejen knazkker under udrulningen, zltes mere fedtstof, g eller
vaske i dejen.

Hvis dejen hanger i bord eller kagerulle, lzgges den i kpleskabet
ca. '/2 time.

* Form eller udrul alle kagerne, fgr bagningen pabegyndes.

Stil kagerne koldt, indtil de saﬂ:tteé 1 ovnen.

Benyt altid kolde bageplader.

Bagepapir letter renggringen af pladerne.

Bag altid sméakager i forvarmet ovn og stil pladen gverst 1 ovnen.
Afkol de bagte kager pa rist.

Kom fgrst kagerne i kagedase, nér de er helt kolde.

En blgd smékage kan blive sprgd igen, hvis den varmes i ovnen nogle
fa minutter.

Fryseegnet
Mgrdej og ferdigbagte smakager er fryseegnede.
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Smakager

Columbusdej: 7 slags kager af 1 dej
1 kg hvedemel, 1 tsk. Torsleffs bagepulver, 2 tsk. Vanila,
700 g smgr eller margarine, 2 g, 2 eggeblommer, 350 g sukker.
Mgrdej: mel, bagepulver og Vanila sigtes sammen. Fast, koldt smgr
eller margarine snittes fint og hakkes i melet med en kniv. Eg, gge-
blommer og sukker rgres til en @2ggesnaps og hzldes i melet. Dejen
zltes hurtigt sammen, til den er ensartet.
Dejen deles i 7 lige store portioner, som kan anvendes til de fglgende
7 opskrifter eller til andre smékager. '

Appelsintasker ( ca. 40 stk.)
Dej: ca. 300 g columbusdej ('/7 af portionen) se denne
Fyld: 100 g appelsinmarmelade.
Pensling: cwggehvide + vand.

Dejen rulles ud pd melstrget bord, s& tyndt som muligt. Den stikkes ud
i runde kager ca. 5 cm i diameter. P4 midten af hver kage legges
'/> tsk. appelsinmarmelade. En trediedel af dejen foldes ind mod
midten, som overfaldet pa en taske. Kagerne pensles med sammen-

- pisket ®ggehvide og vand, og legges p4 smurte plader, der stilles i

forvarmet ovn. Bagetid ca. 8 min. ved 185°.

Fuidmaner ( ca. 65 stk.)

Dej: ca. 300 g columbusdej (‘/; af portionen) se denne.

Pynt: ca. 150 g flormelis, 1 eggehvide, '/ tsk. eddike, 1 tsk.

kakao. :
Dejen rulles ud pa melstrget bord sa tyndt som muligt. Den stikkes ud
i runde kager, der stilles pa smurte plader. Pladerne sa®ttes i forvarmet
ovn. Bagetid: 5-6 min. ved 200°. Kagerne afkgles pé rist og glaseres
straks eller lige for serveringen. Sigtet flormelis, zggehvide, eddike
og kakao rgres tet og sejt pa 5 - 10 min. Glasuren smgres p4 kagerne
med en paletkniv.
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Halvmaner ca. 75 stk.
Dej: ca. 300 g columbusdej (/7 af portionen) se denne.
Pensling: wggehvide + vand.
Pynt: 50 g tesukker, 35 g smuttede, hakkede mandler.

Dejen rulles ud p& melstrget bord i 1'/- mm’s tykkelse og udstikkes i
halvméaneformede kager, der pensles med sammenpisket &ggehvide
og vand og drysses med en blanding af sukker og mandler. Kagerne
stilles pa smurte plader, der settes i forvarmet ovn. Bagetid:

ca. 8 min. ved 200°.

Kokosslgjfer (ca. 40 stk.)
) Dej: ca. 300 g columbusdej ('/7 af porttonen) se denne,
65 g kokosmel. :

Dejen ltes med kokosmel og trilles i blyanttykke stenger, der skeeres
i stykker pa 12 cm. Hvert stykke samles til en krans, der snoes en gang.
Kagerne stilles pa smurte plader, der szties i forvarmet ovn.

Bagetid: ca. 10 min. ved 185°.

Marcipankonvolutter (ca. 50 stk.)
Dej: ca. 300 g columbusdej ('/7 af portionen) se denne.
Fyld: 100 g marcipanmasse, 2 spsk. sukker, 2 spsk. eggehvide,
1 tsk. kakao, '/: tsk. Vanila.

Dejen rulles ud i 2 mm’s tykkelse, og skeres med klejnespore i
firkanter, 5 cm lange og 5 cm brede. Marcipanmassen rgres blgd med
sukker.og eggehvide, derefter med kakao og Vanila.

'/, tsk. af massen legges pa hver firkant. Hjgrnerne foldes ind mod
midten som pd en kuvert. Kagerne stilles pa smurte plader, der s&ttes
i forvarmet ovn. Bagetid: ca. 10 min. ved 185°.

Syltetojskager
Dej: ca. 300 g columbusdej ('/; af portionen) se denne.
Fyld: 125 g marmelade.
Pynt: 50 g flormelis.

Dejen rulles ud pa melstrget bord i 1'/> mm’s tykkelse og udstikkes i
runde kager. Halvdelen af kagerne l&gges pa smurte plader og smgres
med et tyndt lag marmelade. Resten af kagerne udstikkes med en min-
dre form, s& de danner en ring, der leegges ovenpa kagerne pé pladen.
Kagerne stilles i forvarmet ovn. Bagetid: ca..10 min. ved 185°.
Kagerne drysses fgr serveringen med flormelis.
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Valngddekager (ca. 50 stk.)
Dej: ca. 300 g columbusdej ('/7 af portionen) se denne, 65 g
hakkede valngddekerner.
Dejen ®ltes med hakkede valngddekerner og trilles i en tyk pglse, der
stilles koldt, til den er fast. Pglsen skares i tynde skiver med en skarp
kniv. Kagerne stilles pa smurte plader, som sa&ttes i forvarmet ovn.
Bagetid: ca. 5 min. ved 185°.

Fru Friis's smakagedej: 5 slags kager af 1 dgj
1 kg hvedemel, 2 tsk. Torsleffs bagepulver, 600 4 smopr eller
margarine, 2 di flpde.
Mgrdej: mel og bagepulver sigtes sammen. Koldt smgr snittes fint og
hakkes i melet med en kniv. Flgden haeldes i. Dejen ltes ensartet. Den
deles i 5 lige store portioner, der legges koldt. Denne dej egner sig til
de folgende 5 opskrifter:

Fru Friis's flodekranse (ca. 45 stk.)
Ca. 350 g af fru Friis’s smdakagedej (/s af portionen).
Pynt: /> dl flgde, 60 g tesukker.

Dejen males gennem kgdmaskinen i glatte stenger, der skeres i

stykker p& 8 cm. Stykkerne samles til kranse, der dyppes 1 flgde og
derefter i tesukker. Kransene stilles pa smurte plader, som sattes i for-
varmet ovn. Bagetid: ca. 10 min. ved 200°.

Sukker-mandelkager (ca. 125 stk.)
Ca. 350 g af fru Friis’s smdkagedej ('/s af portionen,).
Pensling: eggeblomme + vand.
Pynt: 150 g tesukker, 75 g smuttede, hakkede mandler.

Dejen rulles ud pa melstrget bord i 1 mm’s tykkelse. Den skares med
klejnespore i firkanter pd 4 x 4 cm. Dejen pensles og drysses med en
blanding af sukker og mandler. Dejen deekkes med folie og rulles med
kagerullen, s& pynten sidder fast. Folien fjernes. Kagerne stilles pé
smurte plader, som sattes i forvarmet ovn.

Bagetid: ca. 10 min. ved 200°.
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Theo’s kager (ca. 85 stk.)

Ca. 350 g af fru Friis's smdkagedej ('/s af portionen).

Pynt: 1 wggehvide, 125 g flormelis, 1 tsk. Vanila, '/1 tsk.

eddike.
Dejen rulles ud pa melstrget bord i 1'/- mm’s tykkelse, stikkes ud i
runde kager ca. 4/ cm i diameter og stilles p& smurte plader. Agge-
hvide, flormelis, Vanila og eddike rgres ca. 15 min., til massen er sej,
og rgrefurerne bliver stdende. Et 14g af marengs smgres pa hver kage.
Kagerne stilles i forvarmet ovn. Bagetid: ca. 10 min. ved 185°.

Vindmeiller (ca. 50 stk.)
Ca. 350 g af fru Friis’s smdkagedej ('/s af portionen).
Pensling: @eggeblomme + vand.
Pynt: 50 g sukker, 25 g chokolade.

Dejen rulles ud i 1 mm’s tykkelse og skares i firkanter pi 6 x 6 cm.
Fra firkantens spidser laves med klejnesporen en ridse ind mod
midten. Hveranden spids foldes ind mod midten af kagen.

Kagerne pensles og drysses med sukker. Et lille stykke chokolade
legges midt pd kagerne, der stilles pd smurte plader og sattes i
forvarmet ovn. Bagetid: ca. 8 min. ved 185°.

Fblekrabber (ca. 55 stk.)

Ca. 350 g af fru Friis’s smdkagedej (‘/s af portionen).

Pensling: sammenpisket g og vand.

Fyld: 125 g spd wblemos.

Pynt: 25 g tesukker.
Dejen rulles ud p& melstrget bord 1 1 mm’s tykkelse, skares med
klejnespore i firkanter pd 6 x 6 cm og pensles med &g. Midt i hver
firkant legges '/> tsk. &blemos. Dejen foldes over til en trekant, der
pensles med &g og drysses med tesukker. Kagerne stilles pa smurte .
plader, som sattes i forvarmet ovn.
Bagetid: ca. 15 min. ved 185°.
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Smakager, der rulles ud:

Chokoladekager (ca. 125 stk.)
Dej: 200 g hvedemel, /s tsk. Torsleffs bagepulver, 3 spsk.
kakao, 1 tsk. Vanila, 50 g mandler 100 g smopr eller margarine,
1 g, 125 g flormelis.

Mgrdej: mel, bagepulver, kakao og Vanila sigtes sammen og blandes
derefter med smuttede, finthakkede mandler. Koldt smgr eller mar-
garine snittes itu og hakkes i melet med en kniv. g og sukker rgres
til &ggesnaps, der ®ltes i melet. Dejen rulles ud pé melstrget bord i
2 mm’s tykkelse, skeeres med klejnesporen i kvadrater pa 4 x 4 cm. De
legges pd smurte plader, der s@ttes i forvarmet ovn. Bagetid: ca. 10
min. ved 185°.

Citronkager (ca. 65 stk.)
Dej: 250 g hvedemél, s tsk. Torsleffs bagepulver, 180 g smyr,
1 eggeblomme, 4 spsk. flode, revet skal af 1 citron.
Fyld: 250 g flormelis, 2 spsk. vand, 1 spsk. citronsaft, 1 cegge-
hvide.
Mgrdej. Dejen «ltes sammen som ovenfor, rulles ud i 1 mm’s tyk-
kelse, prikkes og udstikkes i runde kager, 5 cm i diameter.
Bagetid: ca. 5 min. ved 200°. Kagerne legges sammen 2 og 2 med
frosting (se side 119): flormelis, vand og citronsaft koges til knak-
prgven og piskes langsomt i den stiftpiskede @ggehvide. Stivner
frostingen fgr pasmgringen, kan den lunes i ovnen et gjeblik.

Cognackager (ca. 175 stk.)

Dej: 350 g hvedemel, /i tsk. Torsleffs bagepulver, 250 g smgr

eller margarine, 2 spsk. cognac, 1 spsk. vand, 2 eeggeblommer,

200 g sukker.

Pensling: 2 eggehvider.

Pynt: 50 g tesukker, 50 g hakkede mandler.
Mgrdej: mel og bagepulver sigtes sammen. Koldt smgr hakkes i.
Cognac, vand og &ggeblommer blandes. Sukkeret rgres i. Dejen &ltes
sammen hermed og legges koldt, til den er fast. Dejen rulles ud pa
melstrget bord i 2 mm’s tykkelse og udstikkes i runde, takkede kager,
der stilles pa smurte plader. Kagerne pensles, drysses med sukker og
mandler og bages i forvarmet ovn. Bagetid: ca. 8§ min. ved 200°.
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»Fedtebrod«, sonderjyske (ca. 90 stk.)
Dej: 250 g hvedemel, '/s tsk. Torsleffs bagepulver, 125 g smpr
" eller margarine, 75 g kokosmel, 1 cwggehvide, 125 g sukker.
Pynt: 175 g flormelis, ca. 3 spsk. kogende vand, 35 g kokosmel.

Mgrdej: mel og bagepulver sigtes sammen. Fast, koldt smgr hakkes i.
Kokosmelet blandes i. ggehvide og sukker rgres sammen og ®ltes i
melet. Dejen legges koldt, til den er fast. Den rulles ud i 2 mm’s
tykkelse og skres med klejnesporen i 6 cm brede strimler, der deles i
trekanter. Kagerne stilles pa smurte plader, der settes i forvarmet ovn.
Bagetid: ca. 5 min. ved 200°. Kagerne glaseres varme og drysses med
kokosmel.

Forlovelseskranse (ca. 75 stk.)
Dej: 225 g hvedemel, '/s tsk. Torsleffs bagepulver, /2 tsk. Vanila,
200 g smgr eller margarine,.2 eggeblommer, 50 g flormelis.
Pynt: 2 eggehvider, ca. 350 g flormelis, 1 tsk. eddike.

Mgrdej: mel, bagepulver og Vanila sigtes sammen. Koldt smgr hakkes
i med en kniv. Aggeblommer og sukker rgres til &ggesnaps, hvormed
dejen samles. Den legges koldt, udrulles pa melstrget bord i 2 mm’s
tykkelse og udstikkes i kranse, der stilles p4 smurte plader.

Settes i forvarmet ovn. Bagetid: ca. 10 min. ved 185°.

Pynt: ®ggehviderne rgres med sigtet flormelis og eddike ca. 15 min.,
til rgrefurerne bliver stdende. Glasuren fyldes i kreemmerhus 0g
sprgjtes pa de bagte kager i et fint mgnster.

Gullaschbaroner (ca. 85 stk.)
Dej: 125 g smor eller margarine, 125 g sukker, 1 wg, 125 g
kartoffelmel; 125 g hvedemel, '/s tsk. Torsleffs bagepulver.
Pynt: 35 g smuttede, snittede mandler.

Rgrt dej: smgrret rgres blgdt. Sukkeret drysses i. Egget piskes
sammen og dryppes i. Kartoffelmelet tilszttes. Hvedemel og bage-
pulver sigtes sammen og rgres i. Dejen hviler koldt,til den er fast.
Den rulles ud pa melstrget bord i 2 mm’s tykkelse, skeres med klejne-
sporen i spidse firkanter efter en lineal og leegges pd smurte plader.
Hver kage pyntes med en mandelsnitte. Pladerne stilles i forvarmet
ovn. Bagetid: 10 min. ved 185°.
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Jodekager 1 (ca. 135 stk.)

Dej: 250 g hvedemel, '/: tsk. Torsleffs bagepulver, I tsk. Vanila,

175 g smgr eller margarine, 1 eg, 125 g sukker, revet skal af

', citron.

Pensling: sammenpisket eg + vand.

Pynt: 2-3 spsk. sukker, 1 tsk. kanel, evt. 3-4 spsk. finthakkede

mandler. .
Mgrdej: mel, bagepulver og Vanila sigtes sammen et par gange. Koldt
smgr hakkes i. £g, sukker og citronskal rgres til &ggesnaps, hvormed
melet samles. Dejen &ltes ensartet, legges koldt, til den er fast, og rul-
les ud pa melstrget bord i 2 mm’s tykkelse. Dejen stikkes ud i runde,
takkede kager, der stilles pa smurte plader og pensles med ®g. Sukker
og kanel blandes og drysses pa. Lidt finthakkede mandler kan legges
midt pa hver kage. Pladerne sattes i forvarmet ovn.
Bagetid: ca. 8 min. ved 200°.

Jodekager 2 (ca. 125 stk.)
Dej: 225 g hvedemel, '/ tsk. Torsleffs bagepulver, 125 g sukker,
125 g smor eller margarine, 3 spsk. pl.
Pensling og pynt: som jpdekager 1.
Mgrdej: mel og bagepulver sigtes, blandes med sukker og ®ltes sam-
men med fintsnittet smgr samt gl. Denne dej kan rulles ud som oven-
for eller trilles i en tyk pglse, der stilles kold, til den er fast. Pglserne
snittes i papirtynde skiver, der bages som jgdekager 1.

Madam Mangors jodekager (ca. 125 stk.)
Dej: 250 g hvedemel, /s tsk. Torsleffs bagepulver, '/ tsk.
kardemomme, 1 tsk. kanel, revet skal af '/> citron, 125 g farin,
65 g smuttede mandler, 185 g smor.
Pensling: 1 sammenpisket ceg.
Pynt: 3 spsk. sukker, 1 tsk. kanel.
Mgrdej: mel, bagepulver og krydderier sigtes sammen og blandes med
citronskal, sukker og hakkede mandler. Smgrret hakkes i. Dejen ltes
og trilles til en tyk pglse, der stilles koldt, til den er fast.
Pglsen snittes papirtyndt. Kagerne stilles pd smurte plader, pensles
med &g, pyntes med kanelsukker og stilles i forvarmet ovn.
Bagetid: 6-7 min. ved 200°.
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Kartoffelmelskager (ca. 125 stk.)
Dej: 150 g smgr eller margarine, 150 g sukker, 1 tsk. Vanila,
1 g, '/ tsk. mandelessens, 5 g mandler;, 325 g kartoffelmel.

Rgrt dej: smgr eller margarine rgres blgdt. Sukker og Vanila drysses i.
Agget piskes sammen med mandelessensen og dryppes i. Smuttede,
hakkede mandler tilszttes. Melet rgres i lidt efter lidt. Dejen stilles
koldt, il den er fast. Den rulles ud i 2 mm’s tykkelse p& melstrget bord
og udstikkes i runde kager, ca. 4 cm i diameter. Kagerne stilles pa smur-
te plader, som sttes i forvarmet ovn. Bagetid: ca. 10 min. ved 185°.

Krible krable (ca. 100 stk.)
Dej: 250 g hvedemel, '/s tsk. Torsleffs bagepulver, 185 g smgr
eller margarine, 1 ceggehvide, 100 g sukker.
 Pynt: 1 eeggeblomme, 2-3 spsk. vand, kokosmel.

Mgrdej: mel og bagepulver sigtes sammen. Fast, koldt smer hakkes i.
Aggehvide og sukker rgres sammen. Melet ltes hermed. Dejen
lzegges koldt, til den er fast. Den rulles ud pa melstrget bord i 2 mm’s
tykkelse, udstikkes i runde kager, der pensles med zggeblomme og
vand og dyppes i kokosmel. Kagerne stilles p4 smurte plader, som
settes 1 forvarmet ovn. Bagetid: ca. 6 - 8 min. ved 200°.

Margrethesnitter (ca. 50 stk.)
Dej: 1 hirdkogt eeggeblomme, 1 ri aggeblomme, 65 g flor-
melis, 125 g smor eller margarine, 250 g hvedemel, /s tsk.
Torsleffs bagepulver.
Fyld: ca. 250 g hindbeer- eller solbermarmelade.
Pynt: 150 g marcipan, 100 g sigtet flormelis, 1-2 ceggehvider,
1 tsk. Vanila.
Den hirdkogte 2ggeblomme moses ud med en gaffel og rgres derpa
med den rd ®ggeblomme, flormelis og halvblgdt smgr. Mel og bage-
pulver sigtes sammen og rgres i lidt efter lidt. Dejen legges koldt, til
den er fast. Den rulles ud pd melstrget bord i knapt /> cm’s tykkelse
og skeres i stenger, der er 5 cm brede. Stengerne bages i forvarmet
ovn ca. 10 min. ved 200°. De daekkes med marmelade. Pynten rgres
sammen med sd meget ggehvide, at massen er til at sprgjte ud. Der
sprgjtes striber langs begge sider af steengerne. De bages igen ca. 10
. min. ved 185°. Stykkerne snittes i stykker p4 3 cm. :
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Orangesandwich (ca. 25 stk.)
Dej: 250 g hvedemel, '/: tsk. Tgrsleffs bagepulver, revet skal
af /> citron, 75 g margarine, 1 sammenpisket g, 1 dl meelk,
65 g sukker. '
Pensling: '/> sammenpisket eg.
Fyld: 125 g orangemarmelade.
Pynt: /> dl kokosmel.

Mpgrdej: mel og bagepulver sigtes sammen og blandes med citronskal.
Kold margarine hakkes i. £g, malk og sukker rgres sammen og &ltes
i melet. Dejen legges koldt, til den er fast. Den rulles ud i 2 mm’s
tykkelse og stikkes ud i runde kager, ca. 6 cm 1 diameter. Kagermne
pensles.i kanten. P4 hveranden kage leegges en tsk. marmelade. De
andre kager legges over. Kagerne trykkes sammen i kanten med en
gaffel, stilles pa smurte plader, pensles og pyntes med kokosmel.
Kagerne bages i forvarmet ovn. Bagetid: ca: 15 min. ved 200°.

Parisersnitter (ca. 55 stk.)

Dej: 250 g hvedemel, '/s tsk. Torsleffs bagepulver, 1 tsk. kanel,

100 g margarine, 1 eeg, 100 g flormelis.

Fyld: 225 g marmelade.

Pynt: 50 g flormelis.
Mgrdej som ovenfor. Dejen legges koldt, til den er fast. Den rulles ud
pa melstrget bord i 2 mm’s tykkelse og skares i firkanter efter en
‘lineal. Kagerne skal vare ca. 5 cm pé hver led. De stilles pd smurte
plader, der sattes i forvarmet ovn. Bagetid: ca. 6 min. ved 200°.
Kagerne afkgles pa rist og kan gemmes. Fgr serveringen laegges de
sammen to og to med marmelade og drysses med sigtet flormelis.

Samsokager (ca. 75 stk.)

Dej: 250 g hvedemel, 175 g smgr eller margarine, 1 agge-

blomme, 3 spsk. flgde.

Pensling: 1 wggehvide, 1 spsk. vand.

Pynt: 75 g tesukker, 50 g mandler.
Mgrdej: melet sigtes. Fast, koldt smgr snittes og hakkes i melet med
en kniv. AEggeblomme og flgde rgres sammen og hzldes i melet.
Dejen zltes ensartet og legges koldt, til den er fast. Den rulles ud pa
melstrget bord i 2!/ mm’s tykkelse og skares med klejnesporen i
smé firkanter efter en lineal. Dejen pensles. Kagerne dyppes 1 en
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blanding af sukker og smuttede, finthakkede mandler og stilles pa
smurte plader, som sattes i forvarmet ovn.
Bagetid: ca. 8 min. ved 200°.

Hollandske speculaas (ca. 200 stk.) ,
Dej: 500 g hvedemel, 6 tsk. Torsleffs bagepulver, 1 tsk
Vanila, 2 tsk. kanel, 1 tsk. nelliker, 1 tsk. muskat, 1 tsk. pome-
rans, 1 tsk. kardemomme, 100 g smuttede, hakkede mandler,
250 g margarine, 2 @g, 250 g sukker, 50 g st(/)dt kandis eller
farin.

Mgrdej: mel, bagepulver og krydderier sigtes sammen. Kold marga-
rine snittes og hakkes i. Mandlerne tilszttes. Ag og sukker rgres til
eggesnaps, hvormed dejen samles. Kandis eller farin @ltes i dejen pa
bordet til sidst. Dejen legges koldt, til den er fast. Den rulles ud i 2/
cm’s tykkelse og udstikkes med speculaasforme som forskellige dyr.
Kagerne lzegges pd smurte plader, der szttes i forvarmet ovn.  *
Bagetid: ca. 10 min. ved 200°.

Sukkerkringler (ca. 75 stk.)
Dej: 225 g hvedemel, /1 tsk. Torsleffs bagepulver, 200 g smor
eller margarine, '/> dl vand, 1 tsk. eddike.
Pynt: 100 g sukker, 1 tsk. Vanila.

Mgrdej: mel og bagepulver sigtes. Koldt smgr eller margarine hakkes
i. Vand og eddike blandes og tilszttes. Dejen ®ltes sej og elastisk. Den
lzgges koldt, til den er fast og udrulles s tyndt som muligt p4 mel-
strget bord og skares til strimler, der formes til kringler. Kringlerne
trykkes hardt ned i en blanding af sukker og Vanila og legges med
sukkersiden opad pa smurte plader. Bagetid: ca. 6 min. ved 250°.
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Smékager, der males gennem kodmaskinen:
Flodekranse, se side 39

Forlovelseskranse, se side 42

Havregrynskranse (ca. 100 stk.)
Dej: 250 g hvedemel, '/: tsk. Torsleffs bagepulver, 75 g
havregryn, 200 g smor eller margarine, 125 g sukker, 2 ag,
1 tsk. mandelessens.
Mgrdej: mel og bagepulver sigtes sammen og blandes med havre-
grynene. Koldt smgr hakkes i. Sukker, mandelessens og hele &g rgres
til ®ggesnaps, der heldes i blandingen. Dejen &ltes sammen og males
gennem kgdmaskinen i takkede stenger, der skeres i stykker pa 8 cm.
Kransene formes og stilles p& smurte plader, der szttes i forvarmet
ovn. Bagetid: ca. 10 min. ved 200°. '

Kokoskranse (ca. 175 stk.)
Dej: 175 g hvedemel, '/ tsk. Torsleffs bagepulver /2 tsk. Va-
nila, 175 g smgr eller margarine, 175 g kokosmel, 1 ceg, 175 g
“sukker.
Mgrdej: mel, bagepulver og Vanila sigtes sammen. Koldt smgr hakkes
i. Kokosmelet blandes i. Zg og sukker rgres til ggesnaps, hvormed
melet samles. Den legges koldt, til den er fast, males gennem kgd-
maskinen og bages som vanillekranse, se side 49.

Pepitakranse (ca. 100 stk.)
Dej: 250 g hvedemel, '/2 tsk. T¢rsleﬁ‘s bagepulver, '/2 tsk.
kardemomme, 75 g flormelis, 200 g smgr-eller margarine.
Pynt: '/» sammenpisket eeg, ca. 100 g tesukker.
Mgrdej: mel, bagepulver, kardemomme og flormelis sigtes sammen.
Smgrret hakkes i. Dejen samles og @ltes ensartet. Den males gennem
kedmaskinen i glatte steenger, der skares i stykker pd 8 cm. De formes
til kranse, dyppes i &g og derpd i tesukker og stilles pd smurte
plader. Kagerne stilles i forvarmet ovn ved 200°.
Bagetid: ca. 8 min.

47



Praestekraver (ca. 20 stk.)
Dej: 250 g hvedemel, 150 g smgr eller margarine, 1 g, 50 g
sukker, 1 tsk. romessens.
Pynt: /> ®@ggehvide eller sammenpisket @g, 35 g sukker 35
smuttede, finthakkede mandler.

Mgrdej: koldt smgr hakkes i melet. £g, sukker og romessens rgres til
@ggesnaps, hvormed dejen samles. Den males gennem kgdmaskinen i
glatte stenger, der snoes sammen 2 og 2. Skeres i stykker pi 9 cm og
formes til kranse. De dyppes i &g og derpa i en blanding af sukker og
mandler, stilles pd smurte plader og sattes i forvarmet ovn.

Bagetid: ca. 10 min. ved 200°.

Skore kranse (ca. 125 stk.)
Dej: 375 g hvedemel, '/s tsk. Torsleffs bagepulver, I tsk. Vanila,
250 g smgr eller margarine, 250 g sukker, 1 @ggeblomme.
Pynt: I eggehvide, 1 spsk. vand, 75 g tesukker.

Mgrdej: mel, bagepulver og Vanila sigtes sammen. Koldt smgr hakkes
i. Det meste af sukkeret blandes i. Resten rgres sammen med zgge-
blommen og blandes med det gvrige. Dejen altes sammen, lzgges
koldt, til den er fast og males gennem kgdmaskinen i glatte steenger.
Disse skeres i stykker pa 8 cm, der formes til kranse, dyppes 1 2gge-
hvide og derpd i sukker og stilles pA smurte plader. Szttes i forvarmet
ovn. Bagetid: ca. 10 min. ved 185°.

Strassburgere (ca. 100 stk.)
Dej: 150 g hvedemel, 100 g kartoffelmel, /s tsk. Torsleffs
bagepulver, 200 g smgr eller margarine, '/» @g, 75 g flormelis,
1 tsk. Vanila.
Mpgrdej: mel og bagepulver sigtes sammen. Koldt smgr hakkes i.
'/» sammenpisket @g, sigtet flormelis og Vanila rgres sammen og
kommes i melet. Dejen ltes hurtigt sammen, legges koldt 1 time og
males gennem kgdmaskinen i flade, rillede stenger, der skares i styk-
ker pd 4 cm. Kagerne stilles pd smurte plader, som sttes i forvarmet
ovn. Bagetid: ca. 8 min. ved 200°.

Vanillekranse 1 (ca. 250 stk.)
: Dej: 500 g hvedemel, /s tsk. Torsleffs bagepulver, 5 tsk. Vanila,
375 g smor eller margarine, 1 @g, 250 g sukker, 125 g smuttede
mandler.
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Mpgrdej: mel, bagepulver og Vanila sigtes sammen. Fast, koldt smgr
hakkes i. Mandlerne hakkes meget fint og blandes i. £g og sukker
rgres til @ggesnaps, hvormed melet samles. Dejen hviler /2 time, for
den males gennem kgdmaskinen, (kniv og hulskive skal ikke i) i tak-
kede steenger, der skares i stykker pa 8-10 cm. Er vanillekransedejen
for kold, kan steengerne knakke, nar de kommer ud af kedmaskinen.
Stykkerne formes til kranse, der pd smurte plader sezttes i forvarmet
ovn. Bagetid: ca. 8 min. ved 185°. Man kan forme alle kransene 1
forvejen og stille dem koldt, til de er faste. De leegges hurtigt pa plade
og s@ttes straks i den varme ovn.

Vanillekranse 2 (ca. 135 stk.)
Dej: 250 g hvedemel, 125 g kartoffelmel, 1 tsk. Torsleffs bage-
pulver, 4 tsk. Vanila, 200 g smor eller margarine, 50 g smuttede
mandler, 1 g, 150 g sukker.

Fremgangsmade som vanillekranse 1.

Vanilakranse (ca. 100 stk.)
Dej: 250 g hvedemel, /s tsk. Torsieffs bagepulver, 4 tsk. Vanila,
125 g flormelis, 50 - 100 g smuttede mandler, 250 g smgr eller
margarine.
Mgrdej: mel, bagepulver, Vanila og flormelis sigtes sammen.
Mandlerne hakkes fint og blandes i. Smgrret snittes fint. Melet ®ltes
sammen hermed. Dejen formes og bages som vanillekranse 1.

Vinkager (ca. 100 stk.)

Dej som finsk brgd side 51.

Glasur: 1 ceggehvide, 150 g flormelis, 2 tsk. sherry.

Pynt: 1 tube rgd eller gron Leda pyntegelé.
Dejen males gennem kgdmaskinen i flade, takkede band,der skaeres
i stykker pd 5 cm. Kagerme stilles pd smurte plader, som sattes i
forvarmet ovn. Bagetid: ca. 10 min. ved 185°. Bggehvide, sigtet
flormelis og sherry rgres mindst 15 min., til glasuren er tet og rgre-
furerne bliver stdende. Vinkagerne pyntes med striber af glasur og
gelé.
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Smakager, der trilles i polser og skeeres:

Aristokrater (ca. 100 stk.)
Dej : 250 g hvedemel, '/s tsk. Torsleffs bagepulver, 185 g smgr
eller margarine, 75 g mandler, 1 g, 185 g sukker.

Mgrdej: mel og bagepulver sigtes sammen. Koldt smgr hakkes i.
Finthakkede mandler blandes i. g og sukker rgres til ®ggesnaps,
hvormed dejen samles. Dejen trillés i tykke pelser, ca. 3'/2 cm i
diameter, der legges koldt. Pglserne snittes i 1'/> mm tykke skiver, der
leegges pa smurte plader.

Bagetid: ca. 10 min. ved 200° i forvarmet ovn.

Baronessekager (ca. 100 stk.)
Dej: 250 g hvedemel, 2 tsk. Vanila, 250 g smgpr eller mar-
garine, 1 aeg, 250 g sukker.
Pynt: 50 g tesukker, 25 g finthakkede mandler, 25 g finthakket
sukat, 1 tsk. stpdt pomerans.

Mgrdej: mel og Vanila sigtes sammen. Koldt smgr hakkes i. /Eg og
sukker rgres til @ggesnaps, hvormed melet samles. Dejen formes til
2 tykke pglser, ca. 3'/2 cm i diameter. Pglserne lzgges koldt og snittes
dagen efter i skiver, der l&gges pa smurte plader. Pynten blandes godt.
Lidt heraf drysses pa hver kage. Pladerne s®ttes i forvarmet ovn.
Bagetid: ca. 12 min. ved 185°.

Cognackager, side 41, kan trilles i polser og skaeres-.

Fru Friis's chokoladesmakager (ca. 85 stk.)
Dej: 225 g hvedemel, '/: tsk. Torsleffs bagepulver, 1 tsk. Vanila,
1 tsk. kakao, 125 g sukker, 100 g chokolade, 175 g smgr eller
margarine. Pynt: 25 g mandler.

Altet dej: mel, bagepulver, Vanila og kakao sigtes sammen. Choko-
laden smeltes i en skl over damp. Smgrret rgres i den varme choko-

" lade. Nar det er afkglet lidt, drysses meleti. Dejen @ltes ensartet og

trilles i to tykke pglser, der rulles i de hakkede mandler og stilles koldt
'/» time. Pglserne snittes i 2'/> mm tykke skiver, der leegges pa smurte
plader. Kagerne stilles i forvarmet ovn. Bagetid: ca. 10 min. ved 185°.
Kagerne afkgles et gjeblik pa pladen, fgr de Igsnes og afkgles pa rist.
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Finsk brad (ca. 100 stk. )

Dej: 375 g hvedemel, 85 g sukker, 275 g smgr eller margarine.

Pensling: sammenpisket g + vand.

Pynt: 3 spsk. tesukker, 25 g mandler eller 1 tsk. Vanila.
Mgrdej: mel og sukker blandes. Koldt smgr snittes fint og altes
sammen med melet. Dejen trilles i fingertykke. steenger, der rulles
let flade med kagerullen. Stzngerne snittes 1 smalle brgd og stryges
over med sammenpisket &g. Brgdene dyppes i sukker og smuttede,
hakkede mandler, fgr de stilles pa smurte plader. Bagetid i forvarmet

“ovn: ca. 12 min. ved 175°, '

Engelske gaffelkager (ca. 75 stk.)
Dej: 200 g hvedemel, 1 tsk. Torsleffs bagepulver, /> tsk. kanel,
/2 tsk. ingefeer, 150 g margarine, 200 g farin, '/z eg.
Mgrdej: mel, bagepulver og krydderier sigtes sammen. Kold marga-
rine hakkes i. Farin og &g rgres til @ggesnaps, hvormed dejen samles.
Dejen stilles koldt, til den er fast. Den trilles i fingertykke stenger, der
skzeres i 2'/2 cm tykke skiver. Disse stilles pa hgjkant med god afstand
pa smurte plader og trykkes flade med en gaffel pa kryds og tvears, sa
overfladen bliver takket. Kagerne stilles i forvarmet ovn.
Bagetid: ca. 10 min. ved 200°.

Gaffelkager (ca. 70 stk.)
Dej: 250 g kartoffelmel, 1 tsk. Torsleffs bagepulver, 1 tsk.
Vanila, 100 g margarine, 100 g sukker, 1 ceg.

Fremgangsmade som ovenfor.

Hakonkager (ca. 110 stk.)
Dej: 375 g hvedemel, '/s tsk. Torsleffs bagepulver 1 tsk. Vanila,
125 g flormelis, 275 g smgr eller margarine.
Mgrdej: mel, bagepulver, Vanila og flormelis sigtes sammen. Smgrret
snittes fint og @ltes i. Dejen formes til en tyk pglse, ca. 3'2 cm i
diameter. Pglsen laegges koldt, til den er fast, hvorefter den snittes i
1'/2 - 2 mm tykke skiver. Kagerne stilles pa smurte plader, som szttes
i forvarmet ovn. Bagetid: ca. 10 min. ved 200°.

Jodekager 2, se side 43
Madam Mangors jodekager, se side 43
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Korianderngdder (ca. 80 stk.)
Dej: 250 g hvedemel, 5 spsk. stpdt koriander (25 g), 2 tsk.
Torsleffs bagepulver, 175 g smor eller margarine, 1 @g,
100 g sukker.

Mgrdej: mel, koriander og bagepulver sigtes sammen. Koldt smgr
hakkes i. g og sukker rgres til ®ggesnaps, hvormed melet samles.
Dejen zltes ensartet og legges koldt, til den er fast. Den trilles i
fingertykke stenger, der rulles let flade med kagerullen. Stengerne
skares i stykker p& 4 cm, der stilles pa smurte plader.

Bagetid i forvarmet ovn: ca. 10 min. ved 175°.

Liselejekager (ca. 125 stk.)
Dej: 375 g hvedemel, '/ tsk. Torsleffs bagepulver, 1 tsk. Vanila,
125 g flormelis, 275 g smgr eller margarine.
Pynt: '/> sammenpisket @g, kokosmel.

- Mgrdej: mel, bagepulver, Vanila og flormelis sigtes sammen. Koldt
smgr hakkes i. Dejen =ltes sammen og formes til pglser,
ca. 3 cm i diameter. Pglserne pensles med &g og rulles i kokosmel.
De stilles koldt, til de er faste og snittes i tykke skiver, som legges pd
smurte plader. Kagerne bages i forvarmet ovn.

Bagetid: ca. 10 min. ved 225°.

Sode lussinger (ca. 35 stk.)
Dej: 200 g hvedemel, 175 g smgr eller margarine, 1 egge-
blomme.
Fyld: 1 wggehvide, 100 g sigtet flormelis, 50 g kokosmel,
1 tsk. Vanila, 50 g revet chokolade, 50 g korender.

Mgrdej: mel og koldt smgr eller margarine hakkes sammen og samles
derefter med @ggeblommen. Dejen rulles ud pa melstrget bord i en
aflang firkant, ca.20x40 cm. Fyldet rgres sammen og smgres pa dejen,
der rulles sammen pa den lange led. Rouladen legges koldt, til den er
fast og skaeres derefter i skiver med en skarp kniv. Kagerne legges pé
smurte plader, der s&ttes i forvarmet ovn.

Bagetid: ca. 15 min. ved 175°,
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Farinkager (ca. 115 stk.)
Dej: 250 g smor eller margarine, 250 g farin, '/ g, 100 g kar-
toffelmel, 200 g hvedemel, 1 tsk. Vanila.
Rgrt dej: smer eller margarine rgres blgdt. Sukkeret drysses 1. g og
kartoffelmel tilszttes. Hvedemel og Vanila sigtes sammen og rgres i
lidt efter lidt. Dejen kan straks s@ttes pa smurte plader i toppe. Der
skal veere stor afstand imellem, da toppene flyder helt ud. Dejen kan
ogsa stilles koldst, til den er helt fast, og derpa trilles i tykke pglser, der
legges koldt, til de er faste. Pglserne skares i skiver, der stilles pa
smurte plader. Kagerne s®ttes i1 forvarmet ovn. Bagetid: ca. 6 min.
ved 200°. De skal st til afkgling pa pladen 1 min., fgr de kan Igsnes
og afkgles pa rist.

Serinakager (ca. 75 stk.)

Dej: 250 g hvedemel, 1 tsk. Torsleffs bagepulver, 1 tsk. Vanila,

175 g smer eller margarine, '/> g, 125 g sukker.

Pynt: /> eg + vand, 25 g mandler, 65 g sukker.
Mgrdej: mel, bagepulver og Vanila sigtes sammen. Koldt smgr eller
margarine hakkes i. '/2 &g og sukker rgres til @ggesnaps, hvormed
dejen samles. Dejen trilles til en tyk pglse, der stilles koldt, til den er
fast. Pglsen snittes i skiver, der pensles med sammenpisket &g og vand
og drysses med en blanding af smuttede, finthakkede mandler og suk-
ker. Kagerne stilles pa smurte plader, som sattes i forvarmet ovn.
Bagetid: ca. 10 min. ved 190°.

4-specier (ca. 150 stk.) _

Dej: 250 g hvedemel, 250 g sukker, 250 g mandler, 250 g smgr.
Mgrdej: mel, sukker og smuttede, finthakkede mandler blandes godt.
Koldt smgr snittes fint og eltes i. Dejen trilles i en pglse, der er
3'/2 - 4 cm i diameter. Pglsen stilles koldt 1 - 2 dage, og snittes i tynde
skiver, der leegges pa smurte plader. Pladerne settes i forvarmet ovn.
Bagetid: ca. 10 min. ved 185°. Kagerne skal flyde ud, boble og blive
gennembrudte. De kan Igsnes fra pladen 1 - 2 min. efter bagningen og
er meget skgre.

3-specier, se side 59, kan trilles i polser og skeeres.
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Tusindfryd (ca. 100 stk.)
Dej: 200 g hvedemel, 100 g kartoffelmel, 100 g flormelis,
2 tsk. Vanila, 250 g smgr eller margarine,
Fyld: 50 g chokolade, 50 g valngddekerner, 50 g rgde og
grgnne cocktailber.
Mgrdej: mel, flormelis og Vanila sigtes sammen. Koldt smgr eller
margarine hakkes i. Fyldet hakkes, blandes og kommes i dejen, der
eltes sammen og trilles til en tyk pglse, 3-4 cm i diameter. Pglsen
leegges koldt, til den er fast, og snittes med en meget skarp kniv i 2 mm
tykke skiver, der legges pa smurte plader. Pladerne sattes i forvarmet
ovn. Bagetid: ca. 8 min. ved 200°.

Vanilakager (ca. 75 stk.) _

Dej: 250 g hvedemel, /s tsk. Tgrsleffs bagepulver, 4 tsk. Vanila,

125 g farin, 25 g mandler, 250 g smor.

Pynt: 2 - 3 spsk. tesukker.
Mgrdej: mel, bagepulver og Vanila sigtes sammen. Sukker og smut-
tede, finthakkede mandler blandes i. Smerret hakkes i melblandingen.
Dejen formes til 2 tykke pglser, ca. 3'/> cm i diameter. Pglserne trilles
i tesukker og lzegges koldt, til de er faste. De snittes fint med en skarp
kniv. Kagerne leegges pd smurte plader, som sattes i forvarmet ovn.
Bagetid: ca. 10 min. ved 200°.
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Smakager, der trilles i kugler:

Kardemommemus (ca. 100 stk.)
Dej: 150 g smgr eller margarine, 150 g sukker, 2 g, 50 g
mandler, 250 g hvedemel, 1 tsk. Torsleffs bagepulver, 1 tsk.
kardemomme.
Pynt: 50 g mandler.

Rgrt dej: smgrret rgres blgdt. Sukkeret drysses i. Aggene piskes
sammen og dryppes 1. Smuttede, finthakkede mandler tilsattes.

Mel, bagepulver og kardemomme sigtes sammen og rgres 1 lidt efter
lidt. Dejen stilles koldt, til den er fast. Den trilles i fingertykke
steenger, der snittes i smastykker. Dejen trilles i kugler, der stilles pa
smurte plader. Pynt: mandlerne smuttes og snittes, og der stikkes
2 mandelfileter i hver mus. Pladerne settes i forvarmet ovn.

Bagetid: ca. 12 min. ved 225°.

Engelske ingefeerkager (ca. 85 stk.)
Dej: 250 g hvedemel, '/: tsk. tvekulsurt natron, '/ tsk. nelliker,
1 spsk. ingefeer, 115 g smgr eller margarine, 25 g mandler,
250 g sukker, 1 g, 10 g geer, 1 spsk. flpde.
Pynt: 75 g syltet appelsinskal.

Mgrdej: mel, natron og krydderier sigtes sammen. Koldt smer hakkes
i. Sukker og ®g rgres til eggesnaps. Gar og flgde rgres sammen og
blandes i &ggesnapsen, som derpa hzldes 1 melet. Dejen zltes
sammen med de smuttede, hakkede mandler og trilles i fingertykke
pelser, der snittes i smi stykker. Kagerne trilles runde, legges pé
smurte plader og pyntes med en strimme] appelsinskal, der trykkes
ned i midten. Kagerne bages i forvarmet ovn ca. 15 min. ved 165°.

Peberngdder (ca. 150 stk.)
Dej: 250 g mel, '/s tsk. hjortetaksalt, '/ tsk. kanel, '/ tsk. peber,
/s tsk. ingefeer, /2 tsk. nelliker, 100 g smgr eller margarine,
175 g sukker, 1 eeg, 2 spsk. flpde.
Mgrdej: mel, hjortetaksalt og krydderier blandes sammen. Fast, koldt
smgr eller margarine hakkes i. Sukker og =g rgres til ®ggesnaps,
hvori flgden blandes. Melet samles med @ggesnapsen, og dejen @ltes
godt sammen. Dejen trilles i fingertykke steenger, der skares i smé
stykker og trilles til kugler. Bages i forvarmet ovn ca. 10 min. ved 180°.
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Kokosroser (ca. 175 stk.)
Dej: 375 g hvedemel, 1 tsk. Torsleffs bagepulver, 1 tsk. Vanila,
250 g smor eller margarine, 250 g kokosmel, 2 @g, 375 g
sukker, 125 g korender:

Mgrdej: mel, bagepulver og Vanila sigtes sammen, Koldt smgr eller
margarine hakkes i. Kokosmelet tilszttes. Ag og sukker rgres til
zggesnaps, hvormed dejen samles. Korenderne ltes i. Dejen stilles
koldt, til den er fast. Den trilles til kugler, der lzegges pa smurte plader
og trykkes flade. Kagerne stilles i forvarmet ovn. Bagetid: ca. 10 min.
ved 185°. Kagerne Igsnes forsigtigt af pladen fi minutter efter
bagningen.

Sonderjyske fedtkager (ca. 150 stk.)
Dej: 500 g hvedemel, 1 tsk. hjortetaksalt, 250 g ukrydret
svinefedt, 250 g sukker,.2 tsk. Vanila.
Fyld: 2 spsk. kakao.

Mgrdej: mel og hjortetaksalt sigtes sammen. Fedtet smuldres i. Sukker
og Vanila tilszttes. Dejen zltes sammen og deles i 2 portioner. Den
ene portion &ltes med kakao. Dejene trilles i tynde pglser, der snittes
i smé stykker og trilles til kugler. Pladerne sattes i forvarmet ovn.
Bagetid: 10 - 15 min. ved 165°. De hvide kager skal vere helt blege.
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Smakager af rort dej:

Fru Vilmars chokoladekager (ca. 65 stk.)
Dej: 200 g smgr, 150 g sukker, 1 tsk. Vanila, 1 spsk. kakao,
I g, 200 g hvedemel, '/: tsk. Tyrsleffs bagepulver, 50 g hakket
chokolade.
Rgrt dej: smgrret rgres blgdt. Sukker, Vanila og kakao drysses i.
Agget tilsettes. Mel og bagepulver sigtes sammen og rgres i til sidst
sammen med chokoladebidder. Dejen sattes med to skeer i toppe pa
smurte plader. Bagetid i forvarmet ovn: ca.’ 15 min. ved 150°.

Drgmme (ca. 35 stk.)
Dej: 50 g mandler, 1 isk. sukker. 100 g smgr, 50 g sukker,
1 spsk. sirup, 100 g hvedemel, /2 tsk. stgdt koriander, 50 g
hakket chokolade.
Rort dej: mandlerne smuttes, drysses med 1 tsk. sukker og hakkes -
groft. Smgrret smeltes. Mandler og smgr varmes sammen '/2 - 1 min.,
til mandlerne er gyldne, men ikke brune. Massen afkgles helt, rgres
let og luftig, hvorefter sukkeret drysses i, og derefter rgres de
gvrige ingredienser i. Dejen settes i toppe pd smurte plader. Bage-
tid: ca. 10 min. ved 175°. Kagerne afkgles 5 min., fgr de legges
pa rist.

Mandelbuer (ca. 50 stk.)
Dej: 50 g smor, 50 g flormelis, 1 tsk. revet citronskal, 1 tsk.
citronsaft, 50 g mandler, 25 g hvedemel.
Glasur: 100 g flormelis, 2 spsk. citronsafft.

Rort dej: smgrret rgres blgdt. Sukkeret drysses i. Citronsaft, citron-
skal, mel samt smuttede, malede mandler tilsettes. Dejen fyldes i en
sprgjtepose med flad tylle og sprgjtes ud pa smurte plader i smalle
bénd, 6 - 8 cm lange. Kagerne bages i forvarmet ovn ¢a. 6 min. ved
185°. Alle kagerne skal veere bagt pé én gang. Pladen mé afkgles 1 -2
min., for kagerne lgsnes med en paletkniv og bues over en flaskehals.
Hvis de sidste kager bliver hirde, ma pladen stilles 1-ovnen igen et
gjeblik. Mandelbuerne kan gemmes i kagedéser og glaseres for
brugen.
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Krumkager (ca. 100 stk.)
Dej: 125 g smor eller margarine, 125 g sukker, 3 hele @g eller
5 wggehvider, 125 g hvedemel, '/: tsk. Torsleffs bagepulver
Pynt: 35 g smuttede, finthakkede mandler eller kokosmel.

Rgrt dej: smgr eller margarine rgres blgdt. Sukkeret drysses i.
Aggene piskes sammen og dryppes i, fgr melet tilsettes. Hvis der
bruges ®ggehvider i stedet for hele ®g, rgres melet i fgrst, og de
stiftpiskede hvider blandes i med let hénd til sidst. Dejen szttes i
toppe pa smurte plader med god afstand mellem toppene Lidt fint-
hakkede mandler eller kokosmel kan drysses pa hver kage. Pladerne
stilles i forvarmet ovn. Bagetid: ca. 10 min. ved 175°. Toppene skal
flyde helt ud. Kagerne lgsnes straks af pladen og krummes over en
flaskehals. Hvis kagerne bliver kolde, fgr de er krummet, kan pladen
szttes et gjeblik i den varme ovn igen.

Rismelspleskner (ca 50 stk.)
Dej: 100 g smor eller margarine, 100 g sukker, revet skal af
"2 citron, 1 aeg, 150 g rismel, /s isk. Torsleffs bagepulver.

Rert dej: smgrret rgres blgdt. Sukker og citronskal drysses i. Bgget
piskes sammen og dryppes i. Rismel og bagepulver tilszties. Dejen
saettes med teskeer i toppe pa.smurte plader. Der skal vaere god afstand
mellem toppene, da de flyder ud. Pladerne szttes i forvarmet ovn.
Bagetid: ca. 10 min. ved 200°,

Sandtoppe (ca. 85 stk.)
Dej: 150 g smor eller margarine, 150 g sukker, 3 g, 75 g
kartoffelmel, 200 g hvedemel, 2 tsk. Tprsleffs bagepulver
'/ tsk. kardemomme.
Rgrt dej: smgr eller margarine rgres bl¢dt. Sukkeret drysses i.
Aggene piskes sammen og dryppes i. Kartoffelmelet tilszttes. Hvede-
mel, bagepulver og kardemomme sigtes sammen og rgres i lidt efter
lidt. Dejen szttes med teskeer i toppe pa smurte plader. Sattes i
forvarmet ovn. Bagetid: ca. 10 min. ved 225°.
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3-specier (ca. 125 stk.)
Dej: 250 g smgr eller margarine, 250 g sukker, 1 @g, 250 g
hvedemel, /s tsk. Torsleffs bagepulver:

Rgrt dej: smgr eller margarine rgres blgdt. Sukkeret drysses 1. Bgget
piskes sammen og dryppes i under omrgring. Mel og bagepulver
sigtes sammen og tilsettes lidt efter lidt. Dejen szttes med stor afstand
pa smurte plader i toppe, der flyder helt ud. Kagerne bages i forvarmet
ovn ca. 8 min. ved 200°. De skal vaere helt lysegule i midten med en
gyldenbrun rand. De lgsnes med forsigtighed, da de er meget skgre.

Tusindarskager (ca. 100 stk.)
Dej: 200 g smgr eller margarine, 200 g sukker, 2 tsk. Vanila,
2w@g 225¢ hvedemel

Rgrt dej: smgr eller margarme rgres blgdt. Sukker og Vanila drysses i.
ZAggeblommerne tilszttes, én ad gangen. Melet blandes i lidt efter lidt.
Til sidst vendes de stiftpiskede xggehvider i med let hind. Dejen
saftes i toppe pa smurte plader med stor afstand mellem toppene, da
de flyder helt ud. Pladerne sattes i forvarmet ovn. Bagetid: ca 8 min.
ved 200°.

Torsleffs Husmoder Service hjeelper Dem gerne, hvis De har
et bageproblem. TIf. 43 44 16 17, ma.-tors. kl. 9-16 og fre. 9-15.30.
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Smaékager af sukkerbrodsdej:

Kattetunger eller ladyfingers (ca. 30 stk)

Dej: 3 g, 65 g flormelis, '/ tsk. Vanila, 35 g hvedemel.
Sukkerbrgdsdej: &ggehviderne piskes meget stive. Sigtet flormelis og
Vanila piskes i lidt efter lidt. ZEggeblommerne blandes forsigtigt i
dejen. Melet vendes forsigtigt i. Dejen sprgjtes gennem sprgjtepose
eller trekkes med teske ud i aflange kager pd smurte, melede plader,
som settes i forvarmet ovn. Bagetid: ca. 20 min. ved 160°. Dejen kan
drysses med en anelse sukker fgr bagningen. Pladen afkgles et par
min., fgr kagerne kan fijernes med en paletkniv. Kattetunger bruges
meget til desserter, men kan ogsé legges sammen to og to med
smgrcreme eller syltetg).

Pleskner (ca. 20 stk.)
Dej: 1 @g (60 g), 60 g sukker, 60 g hvedemel, '/: tsk. Vanila.

Sukkerbrgdsdej: gget piskes med sukker, til det er tykt og skum-
mende. Mel og Vanila sigtes sammen og blandes i med let hand.
Dejen sattes pd smurte, meldryssede plader i smi runde kager,
der drysses med en anelse sukker. Pladerne sattes i forvarmet ovn.
Bagetid: ca. 6 min. ved 225°. Kagerne skal vere helt lysegule med en
gyldenbrun kant.

Franske mandelpleskner (ca. 40 stk.)

Dej: 125 g mandler, 35 g kartoffelmel, 1 ®g + 1 aggeblomme,

125 g sukker, 1 ceggehvide, '/ tsk. Tgrsleffs bagepulver.

Fyld: 75 g chokolade.
Sukkerbrgdsde;j: smuttede, hakkede mandler blandes med kartoffel-
melet. £g og eggeblomme piskes godt med sukkeret. Melblandingen
vendes forsigtigt i. Aggehvide og bagepulver piskes stift og blandes i
med let hdnd. Dejen szttes i toppe pa smurt, melstrget plade, som szt-
tes i forvarmet ovn. Bagetid: ca. 10 min. ved 175°. Toppene flyder helt
ud. De afkgles pa rist og leegges sammen to og to med smeltet
chokolade. '

Rismelspleskner, se side 58
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Kager, der snittes itu efter bagningen:

Brownies (ca. 30 stk.)
Dej: 2 ceg, 185 g sukker, 2 tsk. Vanila, 50 g hvedemel, '/s tsk.
Torsleffs bagepulver, 2 spsk. kakao, 100 g hakkede valnpdde-
kerner, 100 g smeltet smgr eller margarine.
Sukkerbrgdsdej: g og sukker piskes skummende. Vanila, mel, bage-
pulver og kakao sigtes sammen og blandes 1 &ggesnapsen med let
hand skiftevis med hakkede valngddekerner. Smeltet, afkglet, men
dog flydende smgr rgres forsigtigt i. Dejen fyldes i en firkantet, smurt
og melstrget form, der er 25x25 cm. Dejen stilles i forvarmet ovn.
Bagetid: ca. 45 min. ved 165°. Kagen deles i 30 firkanter, mens den
endnu er lun.

Hindbaersnitter (ca. 20 snitter)
Dej: 250 g hvedemel, 125 g margarine, 1 tsk. Torsleffs
bagepulver, 100 g sukker, 1 tsk. Vanila, '/> dl vand.
Fyld: */+ dl hindbermarmelade.
Glasur: 75 g flormelis, 1 spsk. vand.

- Mel og bagepulver sigtes sammen. Kold margarine hakkes i. Sukker

og Vanila blandes i, og dejen ®ltes sammen med vand. Udrulles i
2 stzznger. Den ene stang smgres med hindbarsyltetg], og den anden

~ stang laegges over. Kanterne trykkes godt sammen med en gaffel.

Bages i forvarmet ovn ca. 20 min. ved 200°. Stangen glaseres varm og
skeres 1 snitter.

Jennys kaffebrod (ca. 100 stk.)
3. g, 125 g sukker, 125 g smeltet smor eller margarine,
ca. 450 g hvedemel, 1 tsk. Tgrsleffs bagepulver, 1 tsk. karde-
momme.
Sukkerbrgdsdej: &g og sukker piskes, til sukkeret ikke knaser mere.
Smeltet, afkglet smgr rgres i. Mel, bagepulver og kardemomme sigtes
sammen og tilsettes. Dejen zltes let igennem og trilles i 4 tykke staen-
ger. Stzengerne rulles lidt flade med kagerullen og sattes i forvarmet
ovn. Bagetid: ca. 5'min. ved 200°. Steengerne snittes pa skra i kaffe-
bred, der legges tet pad smurte plader med den overskérne side op.
De tgrres ca. 15 min. ved 200°, til de er sprgde og gyldne.
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. Svenske kaffebrod (ca. 45 stk.)

Dej: 100 g smor eller margarine, 100 g sukker, 1 g, 200 g
hvedemel, 1 tsk. Torsleffs bagepulver 25 g hakkede mandler
2 spsk. syltet appelsinskal.

Rert dej: smgr eller margarine rgres blgdt. Sukkeret drysses i. Sam-
menpisket &g tilsattes. Mel og bagepulver sigtes sammen og rgres i
lidt efter lidt. Til sidst blandes mandler og appelsinskal i. Dejen trilles -
1 polser og behandles som foregdende opskrift.

Kanelbrod (ca. 40 stk.)
Dej: 2 g, 1 eggeblomme, 100 g farin, 100 g smeltet, afkplet
margarine, 300 g hvedemel, 3 tsk. Torsleffs bagepulver, 50 g -
korender. '
Pensling: 1 ceggehvide, 2-3 spsk. vand.
Pynt: 50 g tesukker, 1 spsk. kanel.

Sukkerbrgdsdej: ®g, ®ggeblomme og sukker piskes godt. Margarinen
rgres forsigtigt i. Mel og bagepulver sigtes, blandes med korenderne
og vendes med let hind i ®ggemassen. Dejen stilles koldt 1 time,
trilles i tykke stenger, ca. 4 cm i diameter. Steengerne laegges pd smur-
te plader og rulles let flade med kagerullen. Stengerne bages i for-
varmet ovn ca. 10 min. ved 225°. De snittes i 2'/> cm brede snitter, der
pensles pa den ene snitflade og dyppes i sukker og kanel, for de legges
pé pladen igen med pynten opad. Kanelbr¢dene tgrres i ovnen
ca. 20 min. ved 200°.

Kokossnitter (ca. 45 stk.)
Dej: 125 g hvedemel, '/s tsk. hjortetaksalt, 125 g smor, 65 g
kokosmel, 65 g sukker.
Glasur: 125 g flormelis, 2 spsk. kogende vand, ‘/» tsk.
romessens. ’

- Mprdej: mel og hjortetaksalt sigtes sammen. Koldt smgr hakkes i.

Kokosmel og sukker tilszttes. Dejen ®ltes sammen og trilles i 3 staen-
ger pa bagepladens lengde. De legges pé sinurt plade. Bagetid i
forvarmet ovn: ca. 12 min. ved 200°. De glaseres, mens de er
varme, med romglasur og skeres straks i smalle snitter.
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Korendekager (ca. 125 stk. )
Dej: 200 g smor eller margarine, 200 g sukker, 3 azg, 250 g
hvedemel, 1 tsk. Tgrsleffs bagepulver.
Pynt: 3 spsk. tesukker, 30 g mandler, 150 g korender.

Rort dej: smgrret rgres blgdt. Sukkeret drysses 1. Aggeblommerne
blandes i, én ad gangen. Mel og bagepulver sigtes sammen og tils®t-
tes. De stiftpiskede @ggehvider vendes i med let hind. Dejen smgres
ud sé tyndt som muligt pa 2 - 3 smurte plader. Drysses med sukker og
smuttede, fintsnittede mandler samt korender.

Bagetid: 6 - 8 min. ved 200°. Kagen skares varm i snitter.

Rismelstrekanter (ca. 40 stk.)
Dej: 150 g rismel, 85 g smor eller margarine, 1 eg, 85 g
sukker, /2 tsk. Vanila.
Mordej: koldt smgr hakkes i rismelet. Ag, sukker og Vanila rgres til
&ggesnaps, hvormed dejen samles. Dejen rulles til en pglse, der
legges pa en smurt, melet bageplade og rulles ud til en flade, der er
20x25 cm. Pladen stilles i forvarmet ovn. Bagetid: ca. 10 min. ved
200°. Den varme kage deles med en skarp kniv i 5 cm brede strimler,
der igen deles i trekanter. '

Kager, der snittes itu efter bagningen, smuldrer mindst,
nér de snittes, mens de er varme.
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Makroner, marengs,
kransekager m.m.

Kniplingskager, havregrynskager (ca. 75 stk.)
~ Dej: 125 g smgr eller margarine, 125 g sukker, '/2 tsk mandel-
essens, 125 g havregryn.

Rort dej: smgr eller margarine rgres blgdt. Sukkeret drysses i. Mandel-
essensen tilsettes. Havregrynene rgres i lidt efter lidt. Dejen settes pa
smurt plade i kugler pé stgrrelse med valngdder. Kagerne flyder helt
ud under bagningen. Bagetid: 6 - 8 min. ved 185°. Kagerne afkgles pa
pladen 1 - 2 min., fgr de Igsnes. Kagerne er meget skgre.

Kokosmakroner med hele 2eg (ca. 24 stk.)
Dej: 1 wg, 100 g sukker, /s tsk. mandelessens, 100 g kokosmel.

Agget rgres med sukkeret, til det ikke knaser mere. Mandelessens
rgres i. Kokosmelet tilszttes lidt efter lidt. Dejen skal vere fast og tgr.
Hvis den er for blgd, kan den hvile 10 - 15 min., for den med to
teskeer szttes p& smurte plader i valngddestore kugler. Dejen trykkes
fast sammen og formes med melede fingre i toppe, der stilles i for-
varmet ovn. Bagetid: ca. 15 min. ved 175°.

Kokosmakroner med aggehvider (ca. 24 stk.)
Dej: 2 mggehvider, 100 g sukker, '/: tsk. mandelessens
100 g kokosmel.

De upiskede ®ggehvider, sukker og kokosmel rgres ca. 20 min. i en
tykbundet gryde over svag varme, til massen er sej og sammenhzn-
gende. Dejen mé kun blive hdndvarm. Mandelessens tilsttes. Dejen
stilles p4 plade og bages som kokosmakroner med hele &g.

Kokosrand
Dej: 8 wggehvider, 300 g sukker, ] tsk. mandelessens, 300 g
kokosmel.

Altblandes i en tykbundet gryde og varmes langsomt under omrgring,
til massen er sej og sammenheengende.Den fyldes i en meget velsmurt,
raspstrget 1'/> 1 randform og stilles i forvarmet ovn. Bagetid: ca. 30
min. ved 200°. Randen afkgles i formen. Formen lunes, kagen vendes
ud og kan glaseres med smeltet chokolade.
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Kransekage 1 (ca. 100 stk.)
Dej: 500 g mandler, 500 - 700 g sukker, 3 - 4 wggehvider.

De skoldede, smuttede mandler tgrres i et klede og males gennem
mandelkvaernen. Mandler, sukker og &ggehvider ristes i en tykbundet
gryde under stadig omrgring 20 - 30 min., til massen er hindvarm, sej
og sammenhangende og til dels slipper gryde og ske. Der tilszttes
flere &ggehvider, hvis det er npdvendigt. Bliver massen for varm,
smuldrer dejen, og kransekagen bliver tgr. Dejen afkgles og trilles i
fingertykke stenger, der klemmes spidse som en tagryg og skares i
stenger pa 5 cm. Kransekagestykkerne stilles pa smurte plader, der
settes i forvarmet ovn. Bagetid: ca. 7 min. ved 250°.

Kransekage 2 (ca. 100 stk.)
Dej: 1 kg kobt kransekagemasse, 200 g flormelis, 1 - 2 egge-
hvider. ’
Flormelis og kransekagemasse @ltes godt sammen. Eggehviderne
piskes let sammen og @ltes i, lidt ad gangen. Konsistensen skal vere

blgd, men ikke klistret. Formes til stenger og bages i forvarmet ovn
ca. 7 min. ved 250°.

Kransekagekonfekt

Dej: 500 g konfektmarcipan eller rd marcipan, 150 g flormelis,

2 eggehvider. Pynt: ngddekerner eller cocktailbeer.
Konfektmarcipanens indhold af abrikoskerner bevirker en bedre ba-
geevne, hvorfor denne er at foretraekke frem for den ré marcipan.
Marcipan og flormelis rgres godt sammen. Eggehviderne tilsattes lidt
ad gangen. Konsistensen skal vare blgd, men ikke klistret. Sprgjtes ud
i toppe pé bagepapir. Pyntes med ngdder eller cocktailbar. Bages ved
200° ca. 8 min.

Kransekagetop (12 ringe)

1'/s kg kransekagemasse (se kransekage 1 0g 2)

Pynt: kransekageglasur, se side 119

Karamel: 100 g sukker:
Kransekagemassen formes til stenger, der skares i stykker og samles
til ringe. Det farste stykke skal vere 10 cm, de fglgende stykker 3 cm
lengere end det foregiende. Ringene rettes op som en tagryg og bages
pé smurte plader ca. 7 min. ved 250°. Af dejresterne trilles fgrst en
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kugle, der trykkes lidt flad til top p& kransekagen. Derefter @ltes en
spsk. hvedemel i dejen, og den trilles i tynde stenger, der skares i
10 cm lange stykker, formes til s-er og bages lysebrune. Pé kranseka-
gestykkerne sprgjtes tvarstriber af kransekageglasur (se side 119)
Karamel: sukkeret smeltes i en tynd gryde og holdes flydende i vand- .

‘bad. Ringene pismgres lidt karamel i bunden og stables op til top.

Kransekagen kan pyntes med flag, knallerter og topfigurer.
Kransekagestykkerne er fryseegnede. Pyntes fgrst med glasur efter
efter optgningen.

Makronkonfekt (ca. 50 stk.)
Dej: 250 g kransekagemasse, 75 g sukker, ca. 1 @ggehvide.
Pynt: ngddekerner eller cocktailbeer.
Kransekagemassen lunes med sukker og &ggehvide under omrgring 1
en tykbundet gryde, til massen er handvarm og sammenh&ngende.
Den varme masse sprgjtes ud i toppe pa smurte plader. Pyntes med
ngdder eller cocktailbeer. Bagetid: ca. 5 min. ved 250°.

Makronbunde
Dej: 2 eeggehvider, 100 g sukker, '/: tsk. eddike, 100 g mandler,
/s tsk. mandelessens, 1 knsp. hjortetaksalt.
Upisket ®ggehvide rgres 15 min. med godt halvdelen af sukkeret og
eddiken. Resten af sukkeret blandes med hjortetaksalt og de malede
mandler og rgres i lidt efter lidt. P4 en smurt, melet plade tegnes to om-
rids af en lagkagebund. Dejen smgres ud herpé og settes i forvarmet |
ovn. Bagetid: ca. 15 min. ved '175°. Bundene lgsnes straks med en
paletkniv og afkgles pa rist.

Dessertmakroner
Dej og fremgangsmade som ovenfor. DeJen settes pa pladen 1 smé
kager.

Makronsnitter
Dej: 125 g smgr, 125 g sukker, 1 tsk. Vanila, 3 eggeblommer,
1> dl koldt vand, 250 g hvedemel, 2 tsk. Torsleffs bagepulver.
Fyld: 300 g abrikos- eller anden frugtmos (ikke for spd).
Pynt: 3 eggehvider, /s tsk. Torsleffs bagepulver, 100 g sukker,
150 g hakkede mandler eller ngddekerner eller 100 g kokosmel.
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Rgrt dej: smgrret rgres blgdt. Sukker og Vanila drysses 1. Eggeblom-
merne tilsettes og derefter vandet. Mel og bagepulver sigtes sammen
og blandes i lidt efter lidt. Dejen smgres ud i '/ cm’s tykkelse pa en
smurt plade. Bagetid i forvarmet ovn: ca. 10 min. ved 200°. Frugtmosen
fordeles over den varme kage og dekkes med marengs: @ggehviderne
piskes stive med bagepulveret. Sukkeret drysses i under piskning.
Hakkede mandler eller kokosmel blandes forsigtigt i pd én gang. Kagen
stilles igen i den varme ovn og bages ca. 10 min. Den deles i snitter.

Mandelrand (6-8 personer)
250 g mandler, 250 g sukker, 5 weggehvider, /s tsk. Tgrsleff:
bagepulver. '
Overtreek: 250 g kogechokolade eller overtreekchokolade.

" Mandlerne skoldes, . smuttes, males gennem mandelkvarnen og

blandes med halvdelen af sukkeret. Eggehviderne piskes stive med
bagepulveret. Sukkeret uden mandler piskes 1 lidt efter lidt. Mandel-
sukkerblandingen blandes forsigtigt i pa én gang. En randform 24 cm

1 diameter smgres og stilles koldt, til smgrret er stivnet. Den smgres en

gang til. Nar dette er stift, drysses en spsk. rasp rundt i formen.
Mandeldejen fyldes i. Bagetid i forvarmet ovn: ca. 35 min. ved 185°.
Kagen afkgles i formen, gerne 1 - 2 dage. Formen lunes. Kagen
vendes ud. Chokoladen brakkes itu og smeltes i en skal over damp.
Den smgres pa kagen med en pensel.

Hvide marengs (ca. 15 stk.)
Dej: 1 wggehvide, 50 g sukker, '/> tsk. eddike, '/« tsk. Vanila.

Pisket marengs: eggehviden piskes stiv i en fedtfri skal med et fedtfrit
piskeris. Halvdelen af sukkeret drysses i, mens man stadig pisker.
Eddiken tilszttes. Marengsdejen piskes igen, til den er tat og sej. Res-
ten af sukkeret blandes med Vanila og tilszttes pa én gang. Dejen szttes
pé smurt, melet plade i toppe med to teskeer eller sprdjtes pa i toppe.
Marengs settes i forvarmet ovn ved 110° og tgrres med ovndgren pa
klem ca. 1 time, til de Igsner sig fra pladen. De afkgles pa rist.

Chokolademarengs (ca. 15 stk.)
Dej: 1 @ggehvide, 50 g sukker, '/+ isk. eddike, 1 tsk. kakao,
/s tsk. Vanila, 25 g chokolade, 25 g mandler.
Pisket marengs: &ggehviden piskes stiv. Halvdelen af sukkeret piskes
i. Dejen piskes tet og sej med eddiken. Resten af sukkeret blandes
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godt med kakao, Vanila, revet chokolade og hakkede mandler. Blan-
dingen rgres i pd én gang. Dejen szttes pa smurt, melet plade, der seet-
tes i forvarmet ovn. Bagetid: ca. 1 time ved 110° med ovndgren pa
klem. Nar kagerne sidder lgse pa pladen, er de feerdige.

Chokolademarengs 2 (rutebiler) (ca. 50 stk.) )
Dej: 250 g sigtet flormelis, 2 spsk. kakao, /2 tsk. Vanila,
s tsk. Torsleffs bagepulver, ca. 1 ceggehvide.

Zltet marengsdej: flormelis, kakao, Vanila og bagepulver sigtes
sammen. Aggehviden rgres i lidt efter lidt. Nar dejen er fast og kan
zltes, tilsettes ikke mere ®ggehvide. Dejen ®ltes igennem pa bordet,
drysset med sigtet flormelis. Dejen males gennem kgdmaskinen i
flade stenger, der er rillede pa oversiden. Stengerne skeres i stykker
pd 4 cm, der stilles pd smurte, melede plader, som stilles i forvarmet
ovn. Bagetid 15 - 20 min. ved 130°. De lgsner sig fra pladen, nér de er
ferdige.
Paddehatte (ca. 20 stk.)
Dej: 1 wggehvide, 50 g sukker, '/ tsk. eddike, 1 spsk. kakao,
1 spsk. revet chokolade.

Pisket marengs: ®ggehviden piskes stiv. Halvdelen af sukkeret piskes
i lidt efter lidt. Dejen piskes sej med eddiken. Resten af sukkeret
blandes med kakao og rgres forsigtigt i pd én gang. Dejen sprgjtes ud
pé smurte, melede plader gennem en sprgjtepose med glat tylle i 20
spidse toppe (paddehattens stok) og i 20 flade hatte, der drysses med
spanchokolade. Bagetid: ca. 45 min. ved 110° med ovndgren pa klem,
til kagerne lgsner sig fra pladerne. I bunden af hattene bores et lille hul.
Spidsen af stokkene stikkes fast.

FEggeblommekager (ca. 12 stk.)
Dej: 1 wggeblomme, '/s tsk. eddike, 50 g sigtet flormelis,
/s tsk. Vanila, 50 g mandler.
A ggeblommen rgres sej med eddiken. Sukker og Vanila sigtes sam-
men og rgres i lidt efter lidt. Mandlerne tgrres godt, males gennem
mandelkvarnen og rgres i. Dejen s®ttes i toppe med 2 teskeer pa
smurt, melet plade og stilles i forvarmet ovn. Bagetid: ca. 15 min. ved
175°; de sidste 5 min. med aben ovndgr. Kagerne tages af pladen med
en paletkniv.
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Lagkager og teerter

Bryllupskage (ca. 30 personer)

Dej: 800 g smor eller margarine, 1 kg flormelis, 1 kg kranse-

kagemarcipan, 16 @g, 400 g kartoffelmel, 500 g hvedemel,

"4 tsk. Torsleffs bagepulver.

Forme: 3 springforme - 26 cm, 22 cm og 18 cm.

Bagetid: 1-1'/2 time ved 170°.

Sukkervand: 3 dl vand, 150 g sukker.

Dekordtion: 1 kg rd marcipan, frugtfarve - rod og gron.
Den store portion kagedej kan ikke rgres pd én gang i en almindelig
husholdning. Med en god, kraftig rgremaskine kan portionen deles i
2 halvdele, som til sidst fordeles i 3 forme. Med handmixer deles
portionen i 4 dele, som rgres ferdig hver for sig og derefter fordeles i
formene.
Rert dej: smgr eller margarine rgres blgdt. Sigtet flormelis tilsaettes.
Marcipanmassen rgres blgd med et par af ggene og rgres derefter i
smgr/sukkerblandingen sammen med resten af ;eggene. Kartoffelmel,
hvedemel og bagepulver sigtes sammen og tilszttes. Den ferdigrorte
dej fordeles i 3 springforme pa 26, 22 og 18 cm. Bages i forvarmet ovn
1 -1'/2time ved 170° - afheengig af formenes stgrrelse (kagerne er far-
dige, nar der ikke henger dej ved en treepind, der stikkes ned midt i ka-
gen). Nar kagerne er kplet af, skres toppen af, s& de bliver plane og
lige hgje. De to mindste kager skares til i kanten f. eks. efter en tal-
lerken og underkop, til de er ca. 20 og 14 cm i diameter. Kagerne ven-
des med bunden opad og er klar til dekoration.
Dekoration: vand og sukker koges sammen 5 - 10 min. Fgr kagebun-
dene bekledes med marcipan, pensles de med sukkervand, for at
marcipanen bedre kan haenge fast. Marcipanen rulles ud i 3 - 4 mm
tykkelse. Fgrst legges en strimmel marcipan omkring den nederste
bund. Samlingen skzres til og glattes ud. Kanten foroven skeres til.
- Etldg skeres ud af marcipanen og leegges pa kagen. Kanten trykkes til
og glattes ud. Den mellemste kagebund ”limes” ovenpé med sukker-
vand og bekledes med marcipan. Slut pd samme méde med den mind-
ste kagebund.
Marcipanroser: ca. 100 g marcipan farves med rgd frugtfarve og «ltes
med lidt flormelis til passende konsistens. Rulles til smé kugler, som
trykkes flade mellem to lag plast - de skal vare tyndest i kanten, s de
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ligner rosenblade. Det forste blad rulles samren, og de nzste blade
foldes lgst omkring den inderste knop.

Rosen klemmes sammen i bunden, og overflgdig marcipan fjernes.
Grgnne blade: 100 g marcipan farves med grgn frugtfarve og zltes
med lidt flormelis. Rulles ud i ca. 2 mm’s tykkelse, udskeres i blad-
facon og trykkes lidt i kanten. Resterne af den grgnne marcipan kan
rulles ud til tynde stzngler.

Kagen dekoreres med roser og blade pa hver etage, og gverst anbrin-
ges et brudepar.

Det er et stort arbejde at fremstille en bryllupskage, men hvis man
begynder i god tid og fryser de bagte bunde ned, sd skal man
kun dekorere kagen, nér den store dag oprinder. Marcipanroserne kan
ogsé laves i forvejen og fryses ned, eller de kan kgbes ferdige.

Lagkagebunde 1 (4 stk)
Dej: 250 g smor eller margarine, 250 g sukker, 4 eeg, 125 g
kartoffelmel, 125 g hvedemel, '/> tsk. Torsleffs bagepulver,
1 tsk. Vanila.

Rort dej: smgr eller margarine rgres blgdt. Sukkeret drysses i.

Aggene tilszttes, ét ad gangen. Mel, bagepulver og Vanila sigtes
sammen og blandes i lidt efter lidt. Dejen trakkes ud i et tyndt lag i
smurte, melstrgede lagkageforme (24 cm i diameter). Bagetid i
forvarmet ovn: ca. 10 min. ved 225°. Dejen kan i stedet bages i en
springform. Rammen om formen skal ikke smgres. Springformen
seettes i kold ovn. Bagetid: ca. 45 min. ved 165°. Nir kagen er kold,
flekkes deni 2 - 3 lag. ‘

Lagkagebunde 2 (4 stk.)
Dej: 4 g, 150 g sukker, 2 spsk. koldt vand, 100 g hvedemel,
/2 tsk. Torsleffs bagepulver.

Sukkerbrgdsdej: ®ggehviderne piskes meget stive. 1-2 spsk. sukker
piskes i. Aggeblommerne piskes skummende med vandet. Resten af
sukkeret drysses i, og man pisker, til &ggeblommemassen er tyk,
lysegul og sej. Mel og bagepulver sigtes sammen og blandes i med let
hand. Aggehviderne foldes i, og dejen fyldes 1 smurte, melstrgede
lagkageforme. Bagetid i forvarmet ovn: ca. 8§ min. ved 225°. Dejen
kan 1 stedet bages i springform ca. 40 min. ved 200°. Nar kagen er
kold, flekkes den i 2 - 3 lag.
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Kokosbunde (2 stk.)
Dej: 125 g smpr eller margarine, 125 g sukker, 100 g kokosmel,
/> tsk. mandelessens, 1 @g, 60 g hvedemel, '/: tsk. Torsleffs
bagepulver. '

Rgrt dej: smgrret rgres blgdt. Sukkeret drysses i. Kokosmel og
mandelessens tilszttes. Aggeblommen rgres i. Mel og bagepulver
sigtes sammen og tils@ttes. Den stiftpiskede ®ggehvide vendes med -
let hiand i dejen til sidst. Dejen fordeles i to smurte, melstrgede
lagkageforme, der stilles i forvarmet ovn. Bagetid: ca. 15 min. ved
225°.

Marengsbunde (2 stk.)
4 eggehvider, 200 g sukker, 2 tsk. eddike, 1 tsk. Vanila.

Pisket marengs: @ggehviderne piskes stive. Halvdelen af sukkeret
drysses i, mens man stadig pisker. Eddiken tils®ttes. Marengsdejen
piskes igen, til den er tet og sej. Resten af sukkeret blandes med
Vanila og blandes i pa én gang med let hind. P4 en smurt, melstrget
plade tegnes 2 cirkler efter en tallerken. Dejen smgres ud i et jeevnt lag.
Pa den ene dej kan settes toppe i kanten. Marengs settes i forvarmet
ovn ved 110° og tgrres med ovndgren pa klem ca. 1 time, til bundene
sidder lgse pa pladen. De afkgles pa rist og kan gemmes lagvis med
pergamentpapir i kagedéser, der opbevares tgrt.

Makronbunde, se side 66

Mgardejsbunde (2 stk.)
Dej: 250 g hvedemel, '/: tsk. Torsleffs bagepulver, 1 tsk. Vanila,
175 g smer eller margarine, 125 g sukker, 1 ceg.
Mgrdej: mel, bagepulver og Vanila sigtes sammen. Koldt smgr eller
margarine hakkes 1 med en kniv. Sukker og &g rgres til en @ggesnaps,
hvormed melet samles. Dejen @ltes ensartet, lzegges koldt, til den er
fast og rulles ud i 2 mm’s tykkelse til 2 runde bunde. Disse legges
pé& smurt plade, prikkes og sattes i forvarmet ovn. Bagetid: ca.
10 min. ved 200°. Bundene afkgles pa rist og kan gemmes lenge i
kagedaiser. ‘
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Abrikoslagkage
Bunde: 1 lagkagebund, 1 kokosbund, se side 70 og 71.
Fyld: 300 g abrikosmarmelade, 3 spsk. hindbermarmelade.
Pynt: 2'/: di piskeflpde, 1 tsk. Vanila, 1 spsk. sukker, 2 - 3 spsk.
revet chokolade.

Abrikosmarmeladen bredes ud over lagkagebunden. Kokosbunden
lzgges over. Hindbzrmarmeladen smgres herpé. Kagen dekkes med
letsgdet flgdeskum, smagt til med Vanila, og drysses med revet
chokolade. '

Ananaslagkage, mork
Bunde: 125 g smgr, 125 g sukker, 1 tsk. Vanila, 3 g, 150 g
hvedemel, 1 tsk. Tgrsleffs bagepulver, 3 spsk. kakao.
Fyld: ca. 500 g ananasmos.
Pynt: 3 dl piskeflpde, 1 spsk. sukker, '/> tsk. Vanila, 1 spsk.
revet chokolade.

Rort dej: smgrret rgres blgdt. Sukker og Vanila drysses i. Eggene
tilseettes. Mel, bagepulver og kakao sigtes sammen og blandes i.
Dejen bages i 3 smurte, melstrgede lagkageforme ca. 10 min. ved
225° i forvarmet ovn. Bundene afkgles pa rist og legges sammen nied
ananasmos ca. 1 time fgr serveringen. Kagen dekkes med flgdeskum
smagt til med sukker og Vanila og drysses med spanchokolade.

Appelsinlagkage
Bunde: 2 lagkagebunde.
Appelsincreme: saft af 2 appelsiner og '/: citron + vand
(ialt 2'/> dl), revet skal af /2 citron, 75 g sukker, 2 spsk.
Torsleffs cremepulver, 1 ceg.
Pynt: 125 g flormelis, 1 - 2 spsk. kogende vand, revet skal af
s citron, evt. 1'/> dl piskeflpde eller 1 appelsin.
Appelsinsaft, citronsaft og vand blandes, til man har 2'/> dl, der
bringes i kog med revet citronskal. Sukker, cremepulver og ®g rores
sammen. Den kogende frugtsaft dryppes i. Cremen hazldes tilbage i
gryden og gives et hurtigt opkog. Cremen haldes pé den ene lagkage-
bund. Den anden dakkes med glasur, drysses med revet citronskal og -
legges over. I kanten kan sprgjtes flgdeskum eller stilles appelsin-
bade.
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Banan-citrongelé-lagkage
Bunde: 50 g smgr, 50 g sukker, 1 ceggeblomme, 50 g hvedemel,
/s tsk. Torsleffs bagepulver, 1 spsk. kartoffelmel.
1 eggehvide, 75 g sukkerristet, revet rugbrod.
Kagecreme: '/> brev Torsleffs koldrgrt cremepulver, 21/ dl meelk.
Fyld: 3 smd bananer. Gelé: 5 blade Favorit husblas, 1'/: dl
vand, 65 g sukker, saft af 1 citron.

Bunde: smgr og sukker rgres. Hvedemel og kartoffelmel sigtes sam-
men og tilszttes. Halvdelen af dejen blandes med aggehviden og
smgres ud i en smurt, melstrget lagkageform. Den anden halvdel
blandes med sukkerristet rugbrgd og kommes i en velsmurt, meldrys-
set lagkageform. Begge forme bages i forvarmet ovn ca. 10 min. ved
185°. Den lyse bund vendes ud pa en rist. Den mgrke afkgles i formen.
Gelé: husblasen udblgdes 5 min. i koldt vand og smeltesi 1'/2dl varmt
vand. Sukker og citronsaft tilsettes. I den tomme, afvaskede lagkage-
form healdes et lag gelé. Nar dette er stift, legges bananskiver pa.
Resten af geléen haldes over. Nér dette er stift, legges den lyse bund
pa. Kagecremen tilberedes efter anvisningen pd posen. Cremen bredes
ud over den lyse lagkagebund. Formen med den mgrke bund lunes
svagt. Bunden lgsnes i kanten og vendes forsigtigt ud pa cremen. Ka-
gen stilles koldt ca. 6 timer. Formen lunes et gjeblik, fgr kagen vendes
ud. Den kan dekoreres med flgdeskum i kanten.

Bistik

Dej:15 g geer; 1 dl flpde, 2 spsk. sukker, 50 g smeltet smor eller

margarine, 1 ag, 250 g hvedemel. '

Til overheeldning: 100 g smgr eller margarine, 100 g sukker

eller honning, 100 g mandler. .

Fyld: 1 dl kagecreme, 1 di piskeflpde, 1 tsk. Vanila.
Gardej: geer, flade og sukker rgres sammen. Smgr og sammenpisket &g
tilszettes. Melet blandes i lidt efter lidt. Dejen @ltes blank, bredes ud i en
smurt springform og stilles lunt '/> time. Den bages i forvarmet ovn 15
min. ved 225°. Smgr, honning og smuttede, snittede mandler rgres sam-
men og gives et opkog. Massen hzldes over den halvbagte kage, der
igen s&ttes 1 ovnen ved 225° og bages endnu ca. 20 min. Kagen afkgles
pa rist. Den fleekkes og legges kort fgr serveringen sammen med
kagecreme blandet med flgdeskum og smagt til med Vanila.
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Blommekage 1

Bunde: 4 - 6 lagkagebunde.

Fyld: ca. 500 g blommemarmelade, evt. 1 tsk kanel.

Glasur: 125 g flormelis, ca. 2 spsk. rgd blommesaft.

Pynt: 8 - 10 syltede, afdryppede blommer, 2'/: dl piskeflpde,

1 tsk. Vanila, 1 spsk. sukker.
Bundene legges sammen med blommemarmelade, evt. smagt til med
kanel. Overfladen deekkes med lysergd glasur. Herpa leegges halve,
udstenéde blommer. Kanten pa kagen dekkes med letsgdet flgde-
skum, smagt til med Vanila.

Blommekage 2
Bunde: 1 lagkagebund, 6 store makroner, /> dl sherry.
Fyld: 2'/: dl kagecreme, /2 dl lys likor.
Pynt: 2'/2 di piskeflpde, 1 spsk. sukker, 1 tsk. Vanila. '/: kg
modne, bld blommer.
Kant: 200 g marcipan, 100 g flormelis.

Lagkagebunden dekkes med kagecreme, smagt til med likgr. Makro-
ner, fugtet med sherry, legges pa cremen og dekkes med flgdeskum,
smagt til med sukker og Vanila. Halve, udstenede blommer legges pa.
Marcipan og flormelis @ltes sammen og rulles til en bred strimmel, der -
legges omkring kagen.

Chokoladelagkage

Chokoladebunde: 3 eg, 125 g sukker, '/> dl steerk kaffe, 125 g
hvedemel, 1 tsk. Tprsleffs bagepulver, 1 tsk. Vanila, 2 spsk.
kakao, 2'/: dl piskeflpde, 50 g margarine.

Fyld: 100 g abrikos- eller appelsinmarmelade, 1'/: dl piske-
flode, 1 tsk. sukker, /> tsk. stgdt pomerans.

Pynt: 2 dl piskeflpde, 1 tsk. sukker, '/: tsk. stpdt pomerans
syltede appelsinskaller, 2 spsk. revet chokolade.

Sukkerbrgdsdej: ®ggehviderne piskes stive med lidt af sukkeret.
Resten af sukkeret piskes med @ggeblommer og kaffe til en tyk og
fyldig creme. Mel, bagepulver,Vanila og kakao sigtes sammen og
vendes i dejen med let hand. Flgde og smeltet margarine rgres forsig-
tigt i. De stiftpiskede @ggehvider blandes forsigtigt i til sidst. Dejen
fyldes i en smurt, melstrget springform, der stilles i forvarmet ovn. Ba-
getid ca. 25 min. ved 200°. Kagen vendes ud af formen og afkgles.
Den flzkkes i to bunde. Pa den nederste smgres et tyndt lag marme-
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lade. Flgden piskes stiv, smages til med sukker og pomerans og lzﬁgges
mellem bundene. Lagkagen dekkes med flgdeskum, der pyntes med
appelsinstrimler og revet chokolade.

Citron-marengs-pie, amerikansk
Piedej: 150 g hvedemel, '/s tsk. Torsleffs bagepulver, '/2 tsk.
salt, 115 g margarine eller fedt, 3 spsk. koldt vand.
Citronfyld: 3 wggeblommer, 200 g sukker, 3 dl vand, 1 dl
citronsaft, 1 Torsleffs cremepulver, 1 spsk. revet citronskal,
1 spsk. smor. Marengs: 3 eeggehvider, 6 spsk. sukker, /2 tsk.
Torsleffs bagepulver.

Mgrdej: mel og bagepulver sigtes sammen. Fedtstoffet hakkes i. Salt
tilszttes og dejen zltes med vandet til en ensartet dej, der rutles ud
direkte pa den smurte springforms bund. Dejen skeres af efter bunden.
Rammen spzndes om springformen. Dejresterne zltes med ekstra mel
til en fast dej, der trilles til en pglse og leegges som en 2 cm hgj kant
pé teertebunden. Dejen prikkes og bages i forvarmet ovn 20 min. ved.
200°. Den tages forsigtigt ud af formen og afkgles pé rist. Eggeblom- -
mer, sukker, vand og citronsaft samt cremepulver blandes sammen og
gives et opkog under stadig omrgring. Citronskal og smgr tilsattes.
Cremen afkgles. Tertebunden stilles pa en smurt plade. Den kolde
citroncreme heldes i og deekkes med stiftpisket marengs. Kagen bages
gylden ca. 15 min. ved 175° og serveres straks.

Genua citrontzerte
Dej: 65 g smgr, 175 g marcipan, 2 @g, revet skal og saft af .
/2 citron, 100 g sukker, 35 g hvedemel, '/s tsk. Torsleffs bagepul-
ver. Pynt: 125 g flormelis, 1 - 2 spsk. citronsaft, syltede citron-
skaller eller henkogt frugt.
Rort dej: marcipanen rives groft, og det blgdgjorte smgr rores i lidt ad
gangen. Aggeblommer, citronskal og -saft samt sukker tilsattes. Mel
og bagepulver sigtes sammen og blandes i. De stiftpiskede &ggehvider
foldes forsigtigt i til sidst. Dejen haldes i en smurt springform. Bage-
tid i forvarmet ovn: ca. 40 min. ved 165°. Rammen spzndes af formen,
og kagen tages af bunden. Glaseres varm med citronglasur og pyntes
med fintsnittede frugter.

Teerter kan bages i teerteform, lagkageform eller springform.
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Frugtteerte
Dej: 150 g hvedemel, '/s tsk. Torsleffs bagepulver, /> tsk. Vanila,
100 g smgr eller margarine, 50 g sukker, '/2 sammenpisket ceg.
Til pensling: evt. 75 --100 g chokolade. Fyld: '/: kg frisk eller
syltet frugt. Pynt: 2 dl klar frugtsaft, 3 blade Favorit husblas.

Mgrdej: dejen ®ltes sammen og rulles ud pa melstrget bord. En smurt
terteform bekledes med dejen. Dejen prikkes og bages i forvarmet
ovn 15 - 20 min. ved 225°. Tertebunden afkgles og pensles evt. med
smeltet chokolade. Nar dette er stivnet, legges frugten pa. Saften stiv-
nes med udblgdt, smeltet husblas. Nar geléen er halvstiv, leegges den
pé frugten med en ske. Flgdeskum, creme fraiche eller cremesauce
serveres til.

Fyrstetzerte
Dej: 250 g hvedemel, /1 tsk. Torsleffs bagepulver, 175 g smgr
eller margarine, 50 g sukker, 2 wggeblommer.
Fyld: 2 wggehvider, 100 g sukker, 1 tsk. Vanila, 100 g mandler
eller ngddekerner.

Mgrdej: dejen @ltes sammen. /s af dejen rulles ud pa melstrget bord.
En smurt teerteform bekledes med dejen, som prikkes og bages 10 min.
i forvarmet ovn ved 225°. Fyld: lidt af sukkeret piskes i de stiftpiskede
eggehvider. Resten af sukkeret, Vanila og malede mandler eller
ngddekerner blandes og drysses forsigtigt i. Mandeldejen hzldes i den
forbagte tertebund. Resten af mgrdejen rulles ud og skeres i strimler,
der legges i gittermgnster pa terten. Bages ca. 25 min. ved 165°.

Taerte imperial
’ Bund: 125 g hvedemel, '/s tsk. Torsleffs bagepulver, 85 g smpr
eller margarine, 2 spsk. sukker, 1 ceggeblomme.
Kransekagedej: 150 g kransekagemasse, 50 g flormelis, ca.
1 ggehvide.
Fyld: 1 dl kagecreme, 2 - 3 spsk. flpdeskum, 8 - ] 0 syltede
ferskner eller abrikoser. Gelé: 1'/: dl fersken- eller abrikoslage,
3 blade Favorit husblas, 1 - 2 spsk. sherry.
Mgrdej: mel og bagepulver sigtes sammen. Koldt smer hakkes i. Suk-
ker og @ggeblomme rgres til @ggesnaps, hvormed dejen samles.
Dejen rulles ud pa melstrget bord. En smurt terteform beklades med
dejen. Kransekagemassen rgres blgd med sukker og &ggehvide. Dejen
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sprgjtes ud som kant pa teerten. Denne prikkes. T®rten bages i forvar-
met ovn 15 min. ved 200°. Den afkgles. Kagecreme blandet med
flgdeskum kommes i terten, og frugten leegges pa. Saften smages til
med sherry og stivnes med udblgdt, smeltet husblas. Lasgges pé med
en ske, ndr geleen er halvstiv.

Indlsk telagkage
Chokoladebunde: 100 g smgr eller margarine, 100 g flormelis,
1 tsk. Vanila, 1 eggeblomme, 1 helt g, 100 g hvedemel, 1 tsk.
Torsleffs bagepulver, 2 spsk. kakao, 2 - 3 spsk. meelk.
Smgrcreme: 100 g smgr eller margarine, 100 g flormelis, 1 tsk.
kanel, /> tsk. ingefeer, '/s tsk. nelliker, 1 spsk. hakket sukat,
1 spsk. hakket pomeransskal, 1 spsk. hakkede mandler eller
ngddekerner, /> - 1 dl sherry.
Pynt: 100 g flormelis, 2 spsk. sherry, strimler af sukat og
pomeransskal.

Dejen til bundene rgres sammen i den nevnte rekkefglge. Bages i
3 lagkageforme ca. 10 min. ved 225° i forvarmet ovn. Bundene af-
koles pa rist og legges sammen med smgrcreme: det blgdgjorte
smor tilsettes lidt efter 1idt flormelis, der er sigtet sammen med kryd-
derierne. Sukat, pomeransskal og ngdder samt sherry rgres i til sidst.
Kagen dekkes med sherryglasur og pyntes med strimler af sukat og
pomeransskal.

Kanellagkage
Kanelbunde: 65 g smgr eller margarine, 65 g sukker, '/2
sammenpisket @g, 65 g hvedemel, /1 tsk. Torsleffs bagepulver,
1 tsk. kanel.
Fyld: ca. 300 g tyk, spd aablemos 1 tsk. romessens eller '/ dl
rom, evt. 2 - 3 spsk. hakkede mandler.
Pynt: 2'/> di piskeflgde, 2 - 3 spsk. sukker, 1 tsk. kanel.
Rgrt dej: ingredienserne rgres sammen i den nevnte rekkefglge og
fordeles i 3 smurte lagkageforme. Bagetid: ca. 10 min. ved 225° i
forvarmet ovn. De afkgles pa rist og legges sammen med ablemos
tilsat rom og hakkede mandler. Kagen dekkes med letsgdet flgdeskum
og drysses let med kanel.
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Madam Mangors kokosta-:rte
Mordejsbund: 125 g hvedemel, /s tsk. Torsleffs bagepulver
65 g smgr eller margarine, 35 g sukker, '/: sammenpisket ceg.
Fyld: 125 g smor eller margarine, 125 g sukker, 5 eggeblom-
mer, 175 g kokosmel, 1 tsk. Vanila, 5 eggehvider.

Mgrdejen @ltes sammen og rulles ud pa melstrget bord. En smurt
terteform beklzdes med dejen, der prikkes og bages ca. 10 min. ved
200° i forvarmet ovn. Fyldet rgres sammen i den navnte rekkefglge -
de stiftpiskede ®ggehvider blandes 1 til sidst. Fyldet haldes pa den
forbagte tertebund. Terten bages derefter 30 min. ved 200°.

Wiener-kokosteerte
Dej: 125 g smgr eller margarine, 125 g sukker, 2 g, 125 g
hvedemel, 1 tsk. Torsleffs bagepulver. "
Til overheeldning: 50 g smgr, 50 g sukker, 2 spsk. flpde,
1 spsk. hvedemel, 40 g kokosmel.

Rgrt dej: dejen rgres sammen som en sandkage, fyldes i en smurt
springform og bages i forvarmet ovn ca. 20 min. ved 185°. Smgr, suk-
ker, flgde og mel rgres sammen og koges '/> min. Massen haldes over
den forbagte kage og drysses med kokosmel. Kagen bages derefter
10 - 15 min. ved 200°, til overfladen bobler og er lysebrun.

Noddekrans .
Dej: lagkagebunde 1, se side 70.
Fyld: I portion citronsmgrcreme, se side 118. Pynt: 125 g
mandler, 2 spsk. smgr, 2 spsk. sukker, 10 cocktailber.

Dejen fyldes i en smurt randform, der stilles i kold ovn. Bagetid ca. 35
min. ved 175°. Kagen vendes ud af formen og afkgles. Den flekkes i
tynde lag, der legges sammen med smg@rcreme. Mandlerne smuttes,
hakkes og ristes gyldne og sprgde med smgr og sukker pa pande over
svag varme under stadig omrgring. De afkgles og drysses over kagen.
Pyntes med cocktailber.

Noddelagkage
Dej: 200 g smor eller margarine, 200 g farin, 200 g valngdde-
kerner, ngddekerner eller mandler.
Fyld: 2'/: dl piskeflpde, '/: dl sterk kaﬂ”e 1 tsk. kakao, 1 blad
Favorit husblas.
Glasur: 100 g flormelis, 1'/> spsk. kaffe, 1 tsk. Vanila.
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Blgdgjort smgr og sukker rgres. De finthakkede ngddekerner tilsaites.
Dejen deles, leegges pé smurte plader og trykkes flade og runde il 2
bunde, der flyder ud under bagningen. Bages i forvarmet ovn ved 175°
i ca. 10 min. Bundene afkgles 5 min. pa pladen, for de legges pa
bagerist. Den ene bund glaseres med kaffeglasur. ‘Den anden dekkes
med usgdet flgdeskum, der er smagt til med kakao smeltet i '/> dl
steerk, varm kaffe sammen med 1 blad husblas. Den glaserede bund
leegges ovenpa.

Orangetzerte
Bund: 150 g hvedemel, /s tsk. Torsleffs bagepulver "> tsk. Va-
nila, 100 g smgr eller margarine, 50 g sukker, '/z sammenpisket
@g.
Fyld: 2 eg, 125 g sukker, saft og revet skal af 1 appelsin, 200 g
rd, revne kartofler, 100 g mandler eller ngddekerner.
Pynt: 1 appelsin.

Mordej: dejen zltes sammen og rulles ud p& melstrget bord. En smurt
terteform bekledes med dejen, der prikkes og bages 10 min. ved 225°
i forvarmet ovn. Fyld: ®ggeblommer og sukker rgres. Appelsinsaft og
-skal samt revne kartofler og hakkede ngdder tilszettes. De stiftpiskede
zggehvider blandes forsigtigt i. Fyldet haeldes pa terten. En appelsin
med skal skeres i tynde skiver, der leegges pa fyldet. Kagen bages
derefter ca. 25 min. ved 200°. Appelsinskiverne kan evt. drysses med
lidt tesukker.

Othellokage _
Lagkagebunde: 3 aeg; 75 g sukker, 75 g hvedemel, 1 tsk. Vanila.
Fyld: 2'/: dl piskeflpde, 2 wggeblommer, 2 spsk. sukker,
1 spsk. Torsleffs cremepulver, 1 blad Favorit husblas, evt. 50 g
chokolade, 1 tsk. kakao, /- dl kakaoliker, 2'/> dl piskeflgde. '
Pynt: 150 g chokolade, 100-g marcipan, 3 spsk. flormelis.
Sukkerbrgdsdej: eggene piskes over damp med sukkeret til en let
creme. Cremen ma kun blive handvarm. Den piskes af og til, mens den
afkgles. Mel og Vanila sigtes sammen og blandes i med let hdnd.
Dejen smgpres ud i 3 store eller 4 sma, smurte, melstrgede lagkage-
forme. Creme: flgden koges. Aggeblommer, sukker og cremepulver
rgres sammen. Den kogende flgde dryppes i. Cremen gives et hurtigt
opkog. Den udblgdte husblas smeltes heri, evt. sammen med itubrak-
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ket chokolade og kakao. Cremen afkgles, piskes blpd og blandes med
flgdeskum. Cremen legges mellem lagkagebundene. Kagen dakkes
med smeltet chokolade. Marcipan og flormelis &ltes sammen, rulles
ud til en strimmel og legges som kant om kagen.

Rubinsteinkage, se Den gule Dessertbog.

Rugbrodslagkage
Dej: 6 wg, 250 g sukker, 100 g rugbrpd, 100 g ngddekerner,
1 tsk. Torsleffs bagepulver.
Fyld og pynt: '/> | piskeflpde, 50 g ngddekerner.

Aiggehviderne piskes stive. Sukkeret rgres forsigtigt i, lidt ad gangen.

- Aggeblommerne tilszttes, én ad gangen. Revet rugbrgd, bagepulver

og finthakkede ngdder blandes og rgres forsigtigt 1. Dejen bredes ud i
3 smurte, melede lagkageforme. Bages straks i forvarmet ovn ca. 10
min. ved 225°. De kolde bunde lzgges sammen med flgdeskum.
Pyntes med flpdeskum og hakkede ngdder.

Sacherteerte

Dej: 150 g kogechokolade, 100 g smgpr eller margarme 150 g

flormelis, 5 ceg, 80 g mel, 1 tsk. Vanila.

Fyld: 1dl abrikos- eller kirsebermarmelade.

Pynt: 150 g overtreekchokolade.
Chokoladen smeltes sammen med smgr eller margarine over vandbad.
Sukkeret drysses i. Derefter tilszttes @ggeblommer, Vanila og mel, og
til sidst vendes de stiftpiskede @ggehvider i. Dejen kommes i'en smurt
springform. Bages i forvarmet ovn ca. 50 min. ved 180°. Afkgles og
deles i 2 lag og leegges sammen ined abrikos- eller kirseb&rmarme-
lade. Overtrekchokoladen smeltes over vandbad og kagen overtraek-
kes hermed.

Savarin, se Den gule Dessertbog

Stikkelsbaertaerte
Dej: 150 g hvedemel, '/s tsk. Torsleffs bagepulver, 75 g smor
eller margarine, '/> sammenpisket eeg, 65 g sukker.
Fyld: 250 g gronne stikkelsbeer, 1 dl vand, 100 g sukker, 1 tsk.
Vanila, 5 blade Favorit husblas.
Mgrdej: dejen ®ltes sammen og rulles ud pa melstrget bord. En smurt
terteform bekledes med dejen, der prikkes og bages i forvarmet ovn
15 - 20 min. ved 225°. Fyld: de skyllede og nippede bar koges i vand
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og sukker, til de er knap mgre. Vanila og den udblgdte husblas rgres i.
Kompotten afkgles. Nar den er halvstiv, haeldes den pa tertebunden.
Kagen stilles kgligt, til geleen er helt stiv. Flgdeskum kan serveres til.

Svesketaerte

Dej: 300 g hvedemel, '/> tsk. Torsleffs bagepulver, 225 g smgr

eller margarine, '/> dl flgde.

Fyld: 250 g svesker uden sten, 2 dl vand, 2 spsk. citronsaft,

ca. 2 spsk. sukker, '/> tsk. Vanila.

Til pensling: sammenpisket ceg. Pynt: mandler og tesukker.
Mgrdej: mel og bagepulver sigtes sammen. Koldt smgr hakkes i me-
let. Dejen ®ltes sammen med flgden og legges koldt, til den er fast.
Fyld: de skyllede svesker koges til mos i vand og citronsaft og sgdes.
Afkgles. Dejen rulles ud pa melstrget bord i 2 runde plader, den ene
lidt stgrre end formens bund. Den stgrste bund legges i smurt form
med en dejkant op ad formens sider. Sveskemosen fordeles pa bunden,
dejkanten bgjes ned, pensles med sammenpisket &g, og den anden dej-
plade legges over. Dejen trykkes godt sammen i kanten, pensles med
&g, prikkes med en gaffel og bages ca. 30 min. ved 200° i forvarmet
ovn.

Valngddekage, se Den gule Dessertbog

Amerikansk zblepie

Dej: 175 g hvedemel, /s tsk. Torsleffs bagepulver, 65 g mar-

garine, /s dl Monini vindruekerneolie, '/+ dl vand, 1 wgge-

blomme, 35 g sukker.

Fyld: 4 ebler, 125 g sukker, 2 spsk. hvedemel, 1 tsk. revet

citronskal, 2 spsk. siet citronsaft.

Pynt: 250 g flpdeost eller hytteost, 1 wggehvide, 35 g sukker.

Karamel: 125 g sukker, '/: dl flpde, 25 g hakkede valngddekerner.
Mgrdej: mel og bagepulver sigtes sammen. Fast, kold margarine hak-
kes i. Olie, vand, ggeblomme og sukker rgres sammen og heldes i
melet. Dejen @ltes ensartet og rulles ud pé melstrget bord. En smurt
terteform bekledes med dejen, der prikkes. Fyld: @blerne skralles,
deles og befries for blomst, stilk og kernehus. Ablerne snittes i bade,
der blandes med sukker, mel, citronsaft og -skal. Fyldet legges pa
dejen. Ost, upisket ggehvide og sukker rgres sammen og hzldes over
®blerne. Karamel: sukkeret smeltes pa en varm pande og brunes til
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karamel. Flgden rgres forsigtigt i lidt efter lidt. De hakkede valngdde-
kerner tilsattes. Karamellen hzldes over pien, som sttes i forvarmet
ovn ved 185°. Bagetid: ca. 40 min.

[Ebletzerte (lukket)
Dej: 250 g hvedemel, '/ tsk. Torsleffs bagepulver, 150 g smor
eller margarine, 50 g sukker, 1 ceg.
Fyld: @blemos af '/ kg @bler, sukker efter smag, evt. kanel,
muskat eller ingefeer.
Mpgrdej: dejen ®ltes sammen og rulles ud pa melstrget bord. En smurt
tzerteform beklzdes med halvdelen af dejen, der prikkes og forbages ca.
10 min. ved 200°. Ablemosen lzgges pa. Resten af dejen skeres til og
legges over som 13g. Prikkes, s& dampen fra @blerne kan slippe ud.
Terten bages derefter ca. 30 min. ved 200°, til overfladen er gylden.
Drysses med sigtet flormelis og serveres lunken med flgdeskum.

[Ebleteerte (aben)
Dej: '/: portion mgrdej, se ovenfor.
Fyld: '/ kg ebler, ca. 150 g sukker, 50 g rosiner eller korender,
1 - 2 tsk. kanel, 25 g smor.

Dejen rulles ud pa melstrget bord. En smurt terteform beklzedes med

- dejen, der prikkes og bages i forvarmet ovn ca. 10 min. ved 200°. ZEble-

bade med eller uden skre! legges pa den halvbagte dej, drysses med
sukker, rosiner og kanel. Smgrret smeltes og haldes over eller legges i
sméistykker her og der. Tarten bages derefter ca. 30 min. ved 175°.

Fransk &blezerte
Dej: 150 g mel, /s tsk. Torsleffs bagepulver, 75 g margarine,
1 ®g, 35 g sukker. .
Fyld: 250 g skreellede, snittede cebler, 50 g makroner, 25 g
sukker, 1 g, 1dlflgde, /s tsk. mandelessens.

Mel og bagepulver sigtes sammen. Kold margarine hakkes i. /g og
sukker rgres til @ggesnaps, hvormed dejen samles. Stilles kgligt
'/» time. Dejen rulles ud, og en terteform bekledes med den. Able-
snitterne fordeles pa bunden. Bages i forvarmet ovn 15 min. ved 225°.
Makronerne knuses med en kagerulle, blandes med sukker og rgres
med ®gget. Flgden blandes i. Massen hzldes over @blerne. Kagen
bages nu ca. 45 min. ved 150°, til &ggemassen er stivnet. Serveres
varm eller kold med flgdeskum eller creme fraiche:
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Roulader

Roulade 1, rulles varm
Dej: 100 g smgr eller margarine, 100 g sukker, 2 g, 100 g
hvedemel, 1 tsk. Tgrsleffs bagepulver, 1 tsk. Vanila. .
Fyld: 150 g abrikosmarmelade.

Rert dej: smgrret rgres blgdt. Sukkeret drysses i. Eggene tilsattes.
Mel, bagepulver og Vanila sigtes sammen og blandes i. Dejen hxldes
1 en form af bagepapir (30x40 cm) eller i en smurt, melstrget brade-
pande, der sattes i forvarmet ovn. Bagetid ca. 10 min. ved 250°.
Rouladen vendes straks ud pa sukkerstrget papir, smgres med mar-
melade og rulles sammen. Den legges pd sammenfoldningen, sé
trykket holder rouladen sammenrullet. Afkgles indpakket i papiret.

Roulade 2, rulles kold
Dej: 4 @wggehvider, 75 g sukker, 1 tsk. Vanila, 3 eggeblommer,
75 g kartoffelmel.
Smgrcreme: 125 g smor, 125 g flormelis, 1 azggeblomme
1 tsk. romessens eller '/> dl rom, 3 spsk. hakket, syltet appelsin-
skal, 3 spsk. hakket sukat, 3 spsk. hakkede, r¢de cocktailbeer,
3 - 5 spsk. hakkede ngddekerner.
Sukkerbrgdsdej: sukkeret piskes lidt efter lidt i de stiftpiskede &gge-
hvider. Vanila og @ggeblommer blandes i. Melet vendes i med let
hénd. Dejen bages i en form af bagepapir (30x40 cm) eller i smurt
bradepande i forvarmet ovn ca. 8 min. ved 250°. Den vendes ud pa
sukkerstrget papir og rulles sammen med papiret, men uden fyld. Den
afkgles. Fyld: smgrret rgres blgdt. Sukker og @ggeblomme rgres i.
Smages til med rom eller essens. Den kolde roulade rulles op igen.
Smgrcremen fordeles pa rouladen. Det tgrre fyld blandes og drysses

- pa. Rouladen rulles igen sammen.

Kakao-roulade
Dej: 4 wggehvider, 85 g sukker, 3 ceggeblommer, 75 g kartof-
felmel, 2 spsk. kakao, 1 tsk. Vanila.
Fyld: som roulade 2.

Sukkerbrgdsdej som ovenfor. Kartoffelmel, kakao og Vanila sigtes
sammen, fgr det blandes i dejen.
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Konditorkager

Butterdej

Dej: 250 g hvedemel, 1 tsk. Torsleffs bagepulver, /s tsk. salt,

I'/idlvand, 2 spsk. eddike.
Til indrulning: 250 g smgr..

Mel og bagepulver sigtes sammen. Vand, salt og eddike blandes og
hazldes i melet. Dejen @&ltes sej og elastisk. Den rulles ud pa melstrget
bord i '/> cm tyk flade, ca 40x25 cm. Koldt smgr snittes fint og legges
itynde skiver pa %/ af dejen, indtil 2 cm fra yderkanterne. Den del uden
smgr foldes over, s halvdelen af smgrret dekkes. Dejen med det
synlige sm¢r foldes ind, sa dejen uden smgr ligger i midten. Dejen rul-
les igen tyndt ud til en aflang firkant som fgr, foldes igen i 3 lag, dre-
jes en halv omgang og rulles ud igen. Dette gentages, sd man ialt far
ni lag. Dejen legges koldt mellem udrulningerne. Den lzgges koldt
efter sidste udrulning, til smgrret er helt stivnet. Udrullet butterdej‘skal
altid skeres ud til de forskellige kager med en skarp kniv, s& dejlage-
ne kan rejse sig under bagningen. Kagerne stilles pa let smurte plader
eller plader med bagepapir. Dejen kan pensles med sam-
menpisket &g. Da mé man undga at pensle helt ud til kanten, s& dejla-
gene ikke bindes sammen. Butterdej stilles altid i forvarmet ovn
ved 225°.

Butterdejssnitter (24 stk)
Butterdej af 250 g hvedemel som ovenfor.

Den ferdigrullede, kolde dej rulles ud pa melstrget bord i '/2 cm’s
tykkelse og skares med en skarp kniv efter en lineal i skré snitter, der
er 5 cm brede og 6 cm lange. Snitterne leegges pa plade, pensles pa
midten med sammenpisket &g og stilles i forvarmet ovn.

Bagetid: 20 - 30 min. ved 225°. Butterdejssnitter afkgles pa rist.

Leda pyntegelé i tuber er lige klar til brug.
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Tarteletter
Butterdej af 250 g hvedemel, se side 84.

Butterdejen rulles ud i 2 mm’s tykkelse og stikkes ud i runde kager.
Tarteletforme bekledes udvendigt med dejen, som prikkes. Formene
stilles omvendt pd bagepladen. Bagetid : ca. 15 min. ved 225° i
forvarmet ovn. Tarteletterne lgsnes forsigtigt fra formene, nar de er
afkglede lidt, men stadig lune. Tarteletter kan fyldes med frugt og
flgdeskum eller med en stuvning.

Franske vafler (15 - 18 stk.)

" Butterdej af 250 g hvedemel.

Til pensling og pynt: sammenpisket g, 50 g tesukker.

Fyld: smgrcreme af 125 g smgr.
Butterdejen rulles ud i 2 mm’s tykkelse, stikkes ud i runde kager, der
rulles aflange med kagerullen, prikkes med en gaffel, pensles med ®g
og trykkes ned i tesukker. Bagetid: ca. 8 min. ved 225° i forvarmet ovn.
Efter atkglingen legges kagerne sammen to og to med smgrcreme.

Napoleonskager (ca. 20 stk.)

Butterdej af 250 g hvedemel.

Fyld: kagecreme af 2'/> dl meelk, evt. flpdeskum af 1 di piske-

flode, 100 g hindbermarmelade.

Glasur: 100 g flormelis, 1 - 2 spsk. kogende vand.

Pynt: evt. flpdeskum.
Butterdejen rulles ud i en firkant, der er 2 mm tyk og skeres med
en skarp kniv i 10 cm brede strimler, der prikkes og bages ca. 25 min.
ved 225° i forvarmet ovn. Afkgles. Halvdelen af stengerne daekkes
med hindbermarmelade og creme blandet med flgdeskum. Resten af
stengerne glaseres og lagges over. Stengerne skares med en skarp
kniv i snitter. Kagerne kan evt. pyntes med flgdeskum.

Romkager (ca. 25 stk.)
Butterdej af 250 g hvedemel.
Fyld: kagecreme af 2'/: dl meelk.
Glasur: 100 g flormelis, 2 spsk. rom eller vand + romessens.
Pynt: gelé.
Dejen rulles ud og fyldes i linseforme. I hver kage legges en spsk.
kagecreme. Kagerne bages ca. 25 min. ved 225° i forvarmet ovn,
glaseres og pyntes med gelé. '

85



FEbler i slabrok (4 stk.)
Butterdej af 125 g hvedemel (*/2 portion).
4 @bler.
Fyld: 1 spsk. sukker, 1 tsk. kanel, 10 g smgr.
Pensling og pynt: sammenpisket eeg, tesukker.

- Butterdejen rulles ud i 2 mm’s tykkelse og deles i 4 kvadrater.
Zblerne skrelles. Kernehuset bores ud. Ablerne fyldes med sukker,
kanel og smgr og stilles pa dejen, der foldes sammen om @blet. £b-
lerne stilles pa smurt plade med dejfolderne ned mod pladen, pensles .
og drysses med sukker. Bagetid: 20 - 50 min. - athengig af @blernes
stgrrelse og fasthed - ved 200°. Store ®bler bages l&ngere ved lavere
temperatur - 175°.

Citronsnitter (ca. 18 stk.)
Dej: 150 g smpr eller margarine, 150 g sukker, 2 ceg, 185 g
hvedemel, 1 tsk. Torsleffs bagepulver, 1 tsk. Vanila.
Fyld: 2'/: dl kagecreme eller citroncreme, se side 117.
Pynt: citronglasur, se side 119, syltet citronskal.

Rort dej: smgrret rgres blgdt. Sukkeret drysses i. AEggene rgres 1. Mel,
sigtet med bagepulver og Vanila, tilszttes. Dejen smgres ud i en smurt
bradepande 38x24 cm. Bagetid i forvarmet ovn: ca. 8 min. ved 225°.
Kagen vendes ud pé sukkerstrget papir, afkgles, deles midt igennem
og legges sammen med creme. Den overtrekkes med glasur, deles i
snitter pa ca. 8x3 cm og pyntes med citronskal.

Florentinere (ca. 50 stk.)
Dej: 250 g mandler, 100 g pomeransskal eller syltet appelsin-
skal, 50 rpde cocktailbeer, 50 g sukat, 125 g hvedemel, 200 g
sukker, 200 g smor eller margarine.
Pynt: ca. 200 g chokolade, 1 tsk. Vanila.

Mandlerne tgrres i papir og hakkes sammen med alle de andre frugter,
blandes med mel og sukker, ltes sammen med smgrret og formes til
en polse, der legges koldt, til den er fast. Den snittes i skiver, der
legges med god afstand pa smurte plader. Bagetid i forvarmet ovn: ca.
10 min. ved 180°. Kagerne kan lgsnes forsigtigt et par minutter efter,
at de er bagt. De atkgles og pensles i bunden med smeltet chokolade
og Vanila. '
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Fragilités (12 stk.)
Dej: 2 eggehvider, 75 g sukker, 1 tsk. eddike, 100 g mandler.
Smorcreme: 125 g smr, 125 g flormelis, saft og revet skal af
!/ citron.
Pynt: 25 g flormelis, /> tsk. Vanila.
Aggehviderne piskes stive. Halvdelen af sukkeret piskes 1 lidt efter
lidt. Eddiken piskes i. Resten af sukkeret blandes med de smuttede,
hakkede mandler og rgres i med let hand. Dejen bredes ud i en form af
bagepapir, der er 22x30 cm. Bagetid i forvarmet ovn: ca. 45 min. ved
125°. Papirformen fjernes. Kagen afkgles, deles med en skarp kniv og
leegges sammen med smgrcreme. Dagen efter skeres kagen i i firkan-
ter, der drysses med sigtet flormelis og Vamla

Krazammerhuse 1 (ca 35 stk)

Dej: 3 g, 150 g sukker, 3 spsk. vand, I 00 g hvedemel.

Fyld: '/2 | piskeflpde, /> tsk. Vanila.

Pynzt: gelé. .
Sukkerbrpdsdej: &g, sukker og vand piskes tykt og skummende.
Melet sigtes og blandes i med let hind. P& smurte, melstrgede plader
smgres dejen ud i tynde, gennemsigtige, ovale kager. Bagetid 1 forvar-
met ovn: 6 - 8 min. ved 200°. Kagerne Igsnes, én ad gangen, og rulles
til kreemmerhuse, der legges inden i hinanden for at holde faconen.
Hvis kagerne bliver kolde, kan de ikke rulles, men kan da stilles i
ovnen et gjeblik igen. Kreemmerhuse kan gemmes i en kagedase.
Ved serveringen fyldes de med flgdeskum, smagt til med Vanila.

Kraemmerhuse 2
Dej: 125 g smor eller margarine, 125 g sukker 125 g hvedemel,
4 stiftpiskede ggehvider.

Rart dej som sandkage. Kremmerhusene bages som ovenfor.

Kongeruller (ca. 40 stk.)

Dej og fyld som kreemmerhuse 1.

Pynt: 250 g chokolade. :
Dejen treekkes ud pa smurte, melstrgede plader 1 aflange firkanter, der
bages ca. 6 min. ved 200°. De rulles varme om skaftet af en grydeske.
Overtrekkes med smeltet chokolade. Nar denne er stivnet, fyldes
rullerne med flgdeskum, smagt til med Vanila.
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Karamelkreemmerhuse (ca. 25 stk.)
Dej: 60 g tesukker, 60 g sukker, 125 g smopr eller margarine,
4 spsk. lys sirup, /s tsk. citronsyre, 1 tsk. citronsaft, 100 g
hvedemel, 1 tsk. ingefeer. '
Fyld: 2'/: di piskeflpde, '/: tsk. Vanila.

Begge slags sukker, smgr, sirup, citronsyre og citronsaft varmes og
koges 1 min. Mel og ingefar sigtes sammen og rgres i. Den kolde dej
trilles til valngddestore kugler, der leegges med stor afstand pa smurte
plader. Bages i forvarmet ovn ved 185° ca. 8 min., til dejen bobler.
Kagerne afkgles pa pladen, fgr de kan lgsnes og formes til kremmer-
huse. De gemmes i tette daser og fyldes efterhianden med flgdeskum.

Himmerigsmundfulde (ca. 30 stk.)
Dej: 135 g smor eller margarine, 160 g sukker, '/> dl sirup,
12 dl flpde, 70 g havregryn, 100 g hvedemel, '/« tsk. Torsleffs
bagepulver. '
Fyld: smgrcreme af 125 g smgr, se side 118.

Ingredienserne rgres sammen i den nevnte rekkefglge. Dejen bages
som karamelkremmerhuse, se ovenfor, til flade kager, der leegges
sammen to og to med smgrcreme.

Linser (ca. 15 stk.)

Dej: 200 g hvedemel, /s tsk. Torsleffs bagepulver, 175 g smgr

eller margarine, 2 wggeblommer, 60 g flormelis.

Fyld: kagecreme af 2'/> dl meelk.
Mgrdej: mel og bagepulver sigtes sammen. Koldt smgr hakkes i.
Aggeblommer og sigtet flormelis rgres sammen og zltes i. Dejen
rulles ud i 2 mm’s tykkelse og stikkes ud i runde kager, der legges i
smurte linseforme. 1 tsk. kold kagecreme legges i og dekkes med et
dejldg. Dejen trykkes sammen i kanten, si linserne ikke &bner sig
under bagningen. Bagetid: ca. 15 min. ved 200° i forvarmet ovn.
Kagerne vendes forsigtigt ud af formene, mens de endnu er varme.
Linserne kan sta parate i formene ca. 1 dggn, hvis de stér koldt. De
bages da kort tid fgr serveringen.

Kagecreme med Torsleffs koldrorte cremepulver
taler bade bagning og nedfrysning.
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Mazariner (ca. 25 stk.)
Dej: linsedej af 200 g hvedemel, se side 88.
Mazarinmasse: 1 g, 1 eggeblomme, 100 g sukker, 125 g smut-
tede, malede mandler.
Dejen udrulles tyndt, og smurte linseforme beklzdes hermed.
Mazarinmasse: &g og sukker rgres. Mandlerne tilszttes. Massen
fyldes i formene og mazarinerne bages ca. 15 min. ved 200° i for-
varmet ovn. De kan-pyntes med glasur. '

Medaljer (ca. 15 stk.)
Dej: 200 g hvedemel, 50 g kartoffelmel, '/s tsk. Torsleffs
bagepulver, 100 g smgr eller margarine, I helt g, 75 g sukker.
Fyld: kagecreme af '/ | meelk.
Pynt: glasur af 75 g flormelis, ca. 1 spsk. vand. Gelé.

Mgrdej: hvedemel, kartoffelmel og bagepulver sigtes sammen. Koldt
smgr hakkes i. Ag og sukker rgres sammen og ltes i. Dejen rulles ud
i 1'/> mm’s tykkelse og stikkes ud i runde kager, der bages pa smurte
plader i forvarmet ovn ca. 6 min. ved 200°.

De afkgles pé rist. Halvdelen dekkes med creme. Resten af kagerne
glaseres og pyntes med gelé. Kagerne legges sammen.

Meordejsskaller (ca. 20 stk.)
Dej: 150 g hvedemel, 75 g kartoffelmel, '/s tsk. Torsleffs bage-
pulver, 100 g margarine, 1 helt g, 50 g sukker.
Mordej: begge slags mel samt bagepulver sigtes sammen. Koldt smgr
hakkes i. g og sukker rgres sammen og @ltes i. Dejen rulles ud,
udstikkes i runde kager og prikkes. Smurte linseforme bekledes
udvendigt med dejen og bages med den dejklzdte bund vendt opad pa
pladen i ca. 15 min. ved 200°. De lgsnes forsigtigt fra formene, fgr de
er helt kolde og kan gemmes i kagedaser. De fyldes som konditorkager
med creme eller frugt og pyntes med flgdeskum eller gelé.

Napoleonshatie (ca. 20 stk.)
Dej: 250 g hvedemel, /s tsk. Torsleffs bagepulver, 65 g flor-
melis, 175 g smor eller margarine, I eg. '
Fyld: 200 g kransekagemasse.

39



Mgrdej: mel, bagepulver og flormelis sigtes sammen. Fast, koldt smgr
eller margarine hakkes i. Dejen samles med &gget, hviler koldt, til den
er fast, og udrulles i '/2 cm’s tykkelse. Dejen udstikkes i 40 runde
kager. Kransekagemassen trilles til 40 kugler, der legges midt pa
kagerne. Mgrdejen trykkes fra 3 sider op om fyldet. Hattene bages pa
smurte plader i forvarmet ovn ca. 15 min. ved 185°.

Noddekager (ca. 25 stk.)
Linsedej eller medaljedej (se disse opskrzfter)
Fyld: 50 g hakkede ngddekerner, 50 g smgr, 50 g sukker,.
2 spsk. honning, 2 dl flpde.

Smurte linseforme bekledes indvendigt med dej, der bages ca. 10 min.
ved 200° i forvarmet ovn. Fyldet rgres sammen, gives et opkog og
fordeles i kagerne, der atter bages ca. 10 min., til massen bobler og er
lysebrun.

Petits fours
' Dej som citronsnitter, se side 86

Fyld: smgrcreme af 200 g smgr eller margarine, 150 g flormelis,

citronskal og -saft, kakao, '/> tsk. mandelessens.

Pyni: glasur og krymmel.
Dejen bages i bradepande som til citronsnitter, afkgles og deles péa den
korte led i 6 strimler. Smgrcremen deles i 3 portioner. Den ene smages
til med citron, den anden med kakao og den tredie med mandelessens.
Strimlerne legges sammen to og to med hver sin smgrcreme. De
pakkes ind og stilles koldt 1 - 2 dggn. Glasuren deles i 3 portioner, der
smages til som smgrcremen. Kagerne skares i smé firkanter, der
glaseres med tilsvarende glasur og pyntes med krymmel. Enkelte
petits fours kan stikkes ud runde og pyntes med en top smgrcreme og
evt. et cocktailbzr.

Riskager
35 myrdejsskaller, se side 89.
Fyld: 1 tallerken risengrgd, 1 eg, 2 spsk. sukker, '/2 tsk. Vanila,
2 tsk. sukker.
Grgden rgres blgd med @ggeblomme, sukker og-Vanila. Den stift-
piskede @ggehvide piskes sej med lidt sukker og blandes i. Grgden
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fordeles 1 bagte mgrdejsskaller, der igen bages ca. 10 min. ved 225°.
Kagerne spises varme. Der kan lagges frugtmos under grgden, eller -
man kan pynte med frugt gverst pa kagerne.

Sahrah Bernhard kager (ca. 20 stk.)
20 dessertmakroner, se side 66.
Fyld: 2'/2 dl piskeflpde, 125 g mgrk chokolade, 1 tsk. Vanila.
Pynt: 200 g mork chokolade.

Fyld: den itubrzkkede chokolade smeltes i flgden ved svag varme.
Koges igennem ca. 10 min. Stilles i kpleskab ca. 4 timer. Nar cremen
er stiv, piskes den let og luftig. Pynt: den itubrzzkkede chokolade
smeltes over vandbad. Makronerne dyppes i chokoladen. Chokoladen
fordeles jevnt over fyldet, og kagerne stilles til afkgling.

Vandbakkelser (18 - 20 stk.)
Dej: /s liter vand, 125 g margarine, 125 g hvedemel, '/ tsk.
salt, 1 tsk. sukker, 4 - 5 hele wg, '/> tsk. Torsleffs bagepulver.
Fyld: kagecreme af '/+ 1 meelk, se side 117, 1'/> - 2 dl piske-
flode, 1 tsk. Vanila, 1 tsk. flormelis.

Afbagt dej: vand og margarine gives et opkog. Gryden tages fra
varmen. Melet kommes i pa én gang under kraftig piskning. Afbag-
ningen varmes igennem et gjeblik, til den slipper gryden. Salt og
sukker rgres i. ZBggene og bagepulveret rgres sammen og dryppes i,
mens man rgrer godt. Aggene kan tilszttes lige, nir afbagningen er
taget fra ilden - eller fgrst, nar den er helt afkglet. Hvis man begynder
at rgre &g 1, nar dejen er lunken, bliver den tynd med det samme. De-
jen skal rgres med sd mange g, at den er blgd og smidig, men dog sé
fast, at rgrefurerne bliver stiende. Den szttes med god afstand pa
smurte plader i toppe med to spiseskeer eller gennem sprgjtepose.
Vandbakkelser stilles i forvarmet ovn — midt i ovnen — ved 200°. Ba-
getid: ca. 30 - 40 min. De fgrste 20 min. ma ovndgren ikke abnes. Der-

~ efter regulerer man evt. varmen. Nar de er gyldne, stilles en vandbak-
" kelse uden for ovnen. Hvis den ikke falder sammen, er de alle bagt.

Vandbakkelserne afkgles, et lag klippes af, creme og flgdeskum,
smagt til med Vanila, fyldes i, laget legges pa plads, og kagerne
drysses med flormelis. Vandbakkelser kan fyldes med romcreme og
glaseres, eller de kan fyldes med mokkaflgdeskum m.m. Vandbakkel-
ser kan gemmes i teette ddser nogle dage, hvis de er bagt helt igennem.
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”Kartofler” (ca. 15 stk.)
Dej: 1 portion vandbakkelsesdej, se foregdende opskrift.
Fyld: kagecreme af 2'/: dl meelk, 2 dl piskeflpde.
Pynt: 250 g marcipan, 4 spsk. kakao.

Dejen s=ttes pd smurte plader i aflange kager (6 cm) og bages som
vandbakkelser. Nér kagerne er kolde, fyldes de med creme og flgde-
skum. Hver kage pakkes ind 1 tyndt udrullet marcipan og vendes i
sigtet kakao. ”@jne” kan prikkes med en trepind.

Eidammerboller (18 - 20 stk.)
1 portion vandbakkelsesdej, se denne.
Mordej: 125 g hvedemel, 75 g margarine, 40 g flormelis, '/> eg.
Fyld: kagecreme af 2'/> dl meelk. 1 dl piskeflpde, 1 tsk. Vanila.
Pynt: glasur, gelé.
Vandbakkelsesdejen settes i runde kager pd smurt plade. Over hver af
disse legges et stykke tyndt udrullet mgrdej, der er lidt stgrre end
vandbakkelsen. Bages i forvarmet ovn ved 225° 1 30 - 40 min.
Nér kagerne er kolde, fyldes de - ved hjalp af sprgjtepose — fra bunden
med creme, blandet med flgdeskum. De pyntes med glasur og gelé.

Romkugler

175 g kagerester, 25 g mandler, 2 spsk. kakao, 4 spsk. eeblemos,

2 spsk. rom.

Pynt: evt. chokoladeglasur, krymmel, kokosmel.
Kageresterne findeles (smékager knuses med kagerulle, wienerbrgd
hakkes) og blandes med smuttede, hakkede mandler. Kakao, ablemos
og rom rgres 1. Kagemassen formes til kugler og rulles i krymmel
eller kokosmel. Romkuglerne kan evt. overtreekkes med chokolade-
glasur, fgr der kommes krymmel pa.

Studenterbrod

Kagerester f.eks. flgdekager, wienerbrgd m.m. rgres med vand og
tilsettes evt. rasp til en passende, smgrbar konsistens. Smages til med
romessens og bredes ud i et tykt lag pé en bagt mgrdejsbund (se side
71). Glaseres med glasur af flormelis og skares i firkantede stykker.
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Brad, boller, kringler m.m.

Franskbrod med bagepulver
Dej: 400 - 500 g hvedemel, 6 tsk. Torsleffs bagepulver, 1 tsk.
salt, '/ tsk. sukker, 50 g margarine, 3 dl meelk, 1 eggehvide.
Pensling: 1 eggeblomme, 2 spsk. vand. Pynt: evt. 2 spsk. birkes.

Zltet dej: halvdelen af melet sigtes med bagepulveret. Salt og sukker
tilsettes, og kold margarine hakkes i. Mzlk og &ggehvide hzldes i.
Dejen ®ltes med ske, til den er ensartet og blank. Resten af melet
tilseettes lidt efter lidt, til dejen nesten slipper ske og fad. Dejen skal
veere ret lind. Den legges i en smurt 2 1 bageform, ridses, pensles og
drysses evt. med birkes. Brpdet s®ttes i forvarmet ovn ved 250°.
Bagetid: ca. 30 min.

Franskbrod med geer, varm haevning
Dej: 50 g geer, 2'/> dl meelk, 1 tsk. salt, '/> tsk. sukker, 50 g
margarine, 400 - 500 g hvedemel.
Pensling: 1 eg. Pynt: evt. 2 spsk. birkes.

Gerdej med varm havning: gzr og hdndvarm malk rgres sammen med

halvsmeltet margarine, salt og sukker. Halvdelen af melet rgres i. Res-

ten af melet &ltes i lidt efter 1idt, og dejen ltes faerdig pé bordet, til den

er blank og smidig. Dejen maé ikke blive for fast - hold evt. lidt af melet

tilbage. Dejen stilles til haevning et lunt sted ca. /2 time (til dobbelt

storrelse). Dejen ltes igennem og formes til et brgd, der kan legges pa

smurt plade eller i smurt 2 1 form. Brgdet efterhaeves ca. /- time, ridses
i midten pd langs ca. 1 cm i dybden, pensles og settes i forvarmet ovn.

Bagetid pa plade ca. 25 min. ved 225° eller i form ca. 30 min. ved 250°.

Brgdet vendes ud af formen og afkgles pa rist.

Gaerdej med kold haevning

Alle ingredienserne &ltes koldt sammen, og dejen stilles til hevning
pa et koligt sted ca. 12 timer (f. eks. natten over), til den har niet
dobbelt stgrrelse. Dejen @ltes derefter igennem, formes og efterhaves
pé plade, fgr den stilles i forvarmet ovn. Der anvendes mindre gzr ved
kold end ved varm hazvning, da den lengere hzvetid dels krever
mindre ger til at heve dejen, dels kan bevirke, at geersmagen kommer
frem. Gerdej med kold hevning er velegnet til frisktbagte morgen-
boller eller brgd.
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Flutes (2 stk.)
Dej: 25 g geer, 2 dl lunkent vand, 1 tsk. salt, ca. 300 g mel.
Pensling: sammenpisket g, koldt vand.

Gerdej: geren udrgres med det lunkne vand. Mel og salt tilsaties.
Dejen zltes godt. Stilles til heevning ca. 30 min. Derefter ®ltes dejen
igennem og formes til 2 flutes, der efterhaver pa smurt plade eller
bagepapir i ca. 15 min. Ridses og pensles med &g. Bagetid: ca. 15 min.
ved 230° i forvarmet ovn. Pensles 2 gange med koldt vand under
bagningen; det ggr skorpen ekstra sprgd.

- Grahamsbrod ,

Dej: 25 g geer, 2 dl lunkent vand, 2 di meelk, 1 tsk. salt, 1 tsk.
sukker, 400 g grahamsmel, ca. 100 g hvedemel.

Pensling: sammenpisket ceg.

Gezrdej: geren rgres ud med lunkent vand, melk, salt og sukker.
Grahamsmelet rgres i. Dejen rores godt. Hvedemel ltes i til passende
konsistens. Dejen stilles lunt ca. 30 min., ltes igennem og fyldes i en
smurt 2 1 form. Brgdet efterhaeves, ridses, pensles og stilles i forvar-
met ovn. Bagetid ca. 30 min. ved 225°.

Grovbrod
Dej: 50 g kneekkede hvedekerner, 50 g horfre, 50 g sesamfrg,
1'/2 dl kogende vand. 25 g geer, /2 dl lunkent vand, 1'/2 dl
yoghurt naturel, 2 spsk. olie, 1 tsk. salt, 125 g fuldkorns-
hvedemel, ca. 400 g hvedemel.
Pensling: vand.

Gardej: hvedekerner, sesamfrg og hegrfrg overhzldes med det
" kogende vand. Afkgles, til det er lunkent og tilsettes geren, der er
udrert i lunkent vand. Yoghurt, olie og salt kommes i. Fuldkornsmelet
rgres i. Hvedemel ltes i lidt efter lidt, til dejen er blank og smidig.
Heves ca. 1 time. Dejen zltes let igennem og formes til et brgd, der
legges i en smurt 2 1 form. Efterhaves ca. 30 min., pensles med vand
og ridses. Bages i forvarmet ovn ca. 40 min. ved 200°.

Geerbrad er velegnet til nedfrysning.
Grovbrod skeeres i skiver, for nedfrysning.
Surdej er velegnet til nedfrysning.
Optoes ved kokkentemperatur i 2-3 dogn.
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Rugbrod, nemt (1 stk.)

Dej: 25 g geer, 1'/> tsk. salt, 5 dl kcernemwlk 300 g groft

rugmel, ca. 200 g hvedemel.

Pensling: 1 spsk. vand, 1 spsk. smeltet margarine.
Geardej: gaer, kernemalk og salt rgres sammen. Rugmel tilszttes.
Hvedemel tilszttes lidt efter lidt, og dejen ®ltes godt igennem. Stilles
til haevning ca. 1 time. Dejen zltes igennem og formes til et brgd, der
legges i en smurt 2 1 form. Efterhaver ca. 20 min., prikkes tet og
dybt med en gaffel og pensles med en blanding af vand og smeltet
margarine. Bagetid i forvarmet ovn: ca. 45 min. ved 200°.

Rugbrod med surdej (1 stk.)
Surdej: */s dl yoghurt naturel, 75 g groft rugmel, /> tsk. salt.
Dej: 2'/> dl vand, surdejen, I tsk. salt, ]5 g geer, 1 spsk. sirup,
400 g groft rugmel.

Surdej: yoghurt, rugmel og salt ®ltes sammen. Skilen da:kkes med
folie og stilles lunt ca. 2 dggn (ca. 30° - evt. over en radiator).

Dej: surdejen rgres ud i det lunkne vand sammen med saltet. Geren
rgres ud deri. Sirup tilszttes og melet @ltes i lidt efter lidt, indtil dejen
har en fast konsistens. Stilles til havning ca. 30 min. Dejen zltes
igennem og formes til et brgd, der lzgges i en smurt 2 1 form.
Efterhaver ca. 30 min., prikkes med en gaffel og pensles med vand.
Bagetid i forvarmet ovn: ca. 1'/: time ved 220°.

Sigtebrod med kommen
Dej: 25 g geer; 1 dl lunkent vand, 1'/: dl meelk, 1 tsk. salt, 1 tsk.
sukker, ca. 350 g sigtemel.
Pensling: sammenpisket eg.
Pynt: 1 spsk. kommen.

Gerdej: gzren rgres ud med vand, melk, satt og sukker. Halvdelen af
melet rgres i. Resten af melet @ltes i lidt efter lidt, til dejen er smidig.
Stilles til hevning et lunt sted ca. 30 min. Dejen zltes igennem og
trilles til en pglse, der rulles i kommen og legges i en smurt form.
Efterh@ver ca. 30 min., ridses pa langs 1 cm ned og pensles med ®g.
Stilles i forvarmet ovn ved 225°. Bagetid: ca. 25 min.
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Snobrod (12 stk.) ' :
Dej: 250 g hvedemel, 3 tsk. Torsleffs bagepulver, '/ tsk. salt,
50 g margarine, 1'/2 dl vand.

Altet dej: mel, bagepulver og salt blandes. Margarinen hakkes i med
en kniv. Dejen &ltes sammen med vandet. Deles i 12 stykker, der
trilles til fingertykke pglser, der snoes om tynde trepinde. Bages over
brende- eller trekulsglgder, mens man vender og drejer brgdene
jevnligt.

Kuvertbrgd, hurtigbagte (ca. 36 stk.)
Dej: 500 g hvedemel, 6 tsk. Torsleffs bagepulver, 1 tsk. salt,
1 tsk. sukker, 50 g smpr eller margarine, 3 dl meelk.
Pensling: wggehvide.
Pynt: evt. birkes, kovender, groft kpkkensalt.

Zltet dej: mel og bagepulver sigtes sammen. Salt og sukker tilsettes.
Smgrret hakkes 1. Mzlken heldes i. Dejen ltes, til den er smidig.
Den kan formes forskelligt:

Champignoner: halvdelen af dejen rulles ud i tynde st@nger, der
pensles med eggehvide og bages lysebrune i forvarmet ovn 5 - 8 min.
ved 225°. De deles i stykker pa 3'/: cm. Resten af dejen rulles ud i
I/»cm’s tykkelse, stikkes ud i runde kager, ca. 4 cm i diameter, pensles,
drysses med birkes og bages. Kagerne settes med ®ggehvide fast pd
stokkene som hat.

Fugle: dejen trilles i fingertykke stenger, der skeres i stykker pé
10 cm. P4 midten af hvert stykke slaes en knude. Den ene ende ridses,
sa det ligner styrefjerene pa en fugl. Den anden ende rejses op som en
fuglehals og treekkes ud i et spidst nzb. To korender sattes med
&ggehvide fast som gjne. Dejen pensles og bages i forvarmet ovn
ca. 10 min. ved 225°. ‘

Svaner: hver svane bestdr af en blyant-tynd dejstrimmel pd 10 cm,
buet som en svanehals med et spidst naeb, en aflang bolle pad 7 cm
og to vinger (6 cm lange og 2'/2 cm brede) rullet ud sd tyndt som
muligt. Dejen pensles og bages. Med en spids kniv bores et hul foran
i bollen. Svanehalsen dyppes i ®ggehvide og stikkes fast her. I hver
side af bollen laves en ridse, vingerne dyppes i ®ggehvide og stikkes
fast. Der kan ogsa laves knuder, smé flettede brgd, rundstykker og
horn af dejen, der pensles og drysses med groft salt.
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Grovbolier (10 - 12 stk.)

Dej: 25 g geer, 1 dl vand, 3 dl ymer, yoghurt eller A 38, I spsk.

sirup, 1 tsk. salt, '/: spsk. olie, */+ dl hvedeklid, */:dl havregryn,

250 g grahamsmel, ca. 250 g hvedemel, '/: tsk. kardemomme.
Gerdej: geren rgres ud med lunkent vand samt ymer, yoghurt eller
A 38. Kardemomme tilsettes sammen med grahamsmelet. Hvede-
melet a@ltes i lidt efter lidt. Dejen @ltes godt igennem og haeves
ca. 2 timer. Formes til 10 - 12 boller, som efterhaves ca. 30 min.
Pensles med lidt vand og bages i forvarmet ovn 15 - 20 min. ved 225°.

Kvargboller (30 stk.)

Dej: 2 dl meelk, 50 g margarine, 50 g ger, 200 g kvarg,

1 spsk. sukker, 1 tsk. salt, 2 ceg, ca. 500 g hvedemel.

Pensling: sammenpisket ceg.
Geardej: ger og hindvarm melk rgres sammen med salt, sukker og
den halvsmeltede margarine. Kvarg, &g og mel tilsattes. Dejen altes,
til den er blank og smidig. Stilles lunt til havning ca. 30 min. ZEltes
igennem og formes til boller. Efterhves ca. 15 min. pa smurt plade
eller bagepapir. Pensles og bages i forvarmet ovn ca. 15 min. ved 200°.

Dejen kan ogsd formes som et brgd, der efterhaves og bages
ca.-40 min. ved 200°.

Krydderboller (ca. 12 stk.)
Dej: 50 g margarine, 1 tsk. salt, 2 spsk. sukker, 2 tsk. karde-
momme, 2'/2 dl meelk, 35 g geer, ca. 400 g hvedemel, 1 @gge-
hvide.
Pensling: 1 @ggeblomme.
Gardej: margarine, salt og sukker smeltes i den kogende malk, der
afkgles, til den er hindvarm. Geren rgres ud hermed. Halvdelen af
melet samt den upiskede ®ggehvide rgres i. Resten af melet &ltes i lidt
efter lidt, til dejen er blank og smidig. Stilles lunt til havning
ca. 30 min. Dejen @ltes igennem, rulles ud i '/2 cm’s tykkelse og
stikkes ud i runde kager, 7 cm i diameter, stilles pa smurte plader og
efterhaves ca. 1 time, til de er hveelvede og dobbelt sa hgje. Bagetid i
forvarmet ovn: ca. 8 min. ved 200°.
De flekkes og ristes gyldne pa brgdrist eller i ovn ved 250° lige.fgr
serveringen.
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St. Bededags hveder (16 stk.) _

50 g margarine, 3 dl meelk, 35 g geer, 1 tsk. salt, 1 spsk. sukker,

/2 tsk. kardemomme, 1 ceggehvide, 50 g kartoffelmel, ca. 450 g

hvedemel. _

Pensling: 1 ceggeblomme, 2-3 spsk. vand.
Gezrdej: margarinen smeltes. Malk, salt og sukker kommes i. Nar det
er afkglet til hAndvarmt, rgres geren ud heri. Kardemomme, &gge-
hvide, kartoffelmel og halvdelen af hvedemelet rgres i. Resten af
melet @ltes i lidt efter lidt, til dejen er smidig. Stilles lunt til haavning
ca. 1 time. Dejen ®ltes igennem og formes til 16 boller, der stilles med
1 cm’s mellemrum i en smurt form, 28x28 cm. Efterheves 20 - 30 min.
Bollerne pensles og s&ttes i forvarmet ovn. Bagetid: ca. 20 min. ved
200°. Hvederne afkgles, flekkes og ristes lysebrune ved 250°. Hveder
kan bages med 6 tsk. bagepulver i stedet for ger og skal da ikke have
for bagningen.

Rundstykker og horn, hurtigbagte (ca. 20 stk.)
Dej: 25 g geer; 2 dl meelk, 1 tsk. salt, 1 tsk. sukker, 100 g smor
eller margarine, 1 @g, ca. 500 g hvedemel.
Pensling: sammenpisket ceg. Pynt: birkes eller sesamfrg.

Geardej: ger, hindvarm melk, salt og sukker rgres sammen. Det
halvsmeltede smgr og xgget rgres i. Melet tilsettes lidt efter lidt.
Dejen zltes godt igennem og formes til rundstykker eller horn. Settes
pé smurt plade eller bagepapir og haver 10 min. Pensles med &g og
drysses med birkes eller sesamfrg. Bages i forvarmet ovn ved 200° i
ca. 15 min.

Tebirkes (12 stk.)

Dej: 25 g geer; 2 dl meelk, '/2 tsk. salt, /2 tsk. sukker, ca. 250 g

hvedemel.

Til indrulning: 75 g smer eller margarine.

Pensling og pynt: sammenpisket eeg, birkes.
Gzrdej: gzeren udrgres i den lunkne malk. Sukker, salt og mel rgres i.
Dejen ltes, til den er smidig. Stilles til heevning ca. 20 min., til dejen
har dobbelt stgrrelse. Dejen @ltes igennem og rulles ud pa melstrget
bord til en firkant 25x40 cm. Smgrret skeres i tynde skiver og
fordeles over halvdelen af dejen. Den anden halvdel foldes over.
Dejen udrulles og foldes sammen i 3 lag. Dette gentages 2 - 3 gange:
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Til sidst udrulles dejen til 30x70 cm og foldes i 3 lag pa den lange led.
Skares i ca. 5 cm brede stykker, der s®ttes-pad smurt plade og
efterheves ca. 15 min. Pensles med &g og drysses med birkes.
Bagetid: ca. 15 min. i forvarmet ovn ved 200°.

Kommenskringler (20 stk.)
75 - 100 g margarine, 3 dl meelk, 1 tsk. salt 1 tsk. sukker, 25 g
- geer, 1 g, ca. 500 g hvedemel.
Pensling: sammenpisket ceg. Pynt: 2 - 3 spsk. kommen

Geardej: margarinen smeltes i den varme mealk. Salt og sukker blandes
i. Gezeren udrgres med den lunkne malk. g og mel tilszttes. Dejen
" altes godt igennem og stilles til hevning ca. 30 min. Efter hevningen -
eltes dejen igennem og deles i 20 stykker, der trilles i fingertykke
steenger. Formes til kringler, der legges pa smurt plade eller bagepapir.
Efterheves ca. 15 min. I stedet for eftethevningen kan kringlerne
kommes i en gryde med kogende vand. Kringlerne tages op, nar de
kommer op til overfladen. Settes pa smurt plade, pensles med &g og
- drysses med kommen. Bages i forvarmet ovn ved 200° i ca. 15 min.
Kommenskringler serveres flekkede med smgr pa.

Fastekringler (12 stk.)
Dej: 250 g hvedemel, 3 tsk. Torsleffs bagepulver, 1 tsk. salt,
1 tsk. sukker, 50 g margarine, '/ sammenpisket ag, 1'/: dl ﬂ¢de.
Pensling: sammenpisket ceg.
Altet dej: mel og bagepulver sigtes sammen. Salt og sukker tilsattes.
Margarinen hakkes i. Ag og flgde piskes sammen og =ltes i. Dejen
trilles i fingertykke staenger, der skaeres i 12 stykker. Dejen formes til
kringler, der leegges pd smurte plader. Pensles med @&g. Bagetid i
forvarmet ovn: ca. 20 min. ved 200°. Fastekringler kan tilberedes med
ger, se opskriften pa kommenskringler.

Strutter

Dej som ovenfor evt. med 25 g gar i stedet for bagepulver. Bruges
gear, rgres den ud med flgden, og dejen stilles lunt, til den er havet.
Den trilles i 12 boller. Midt i hver bolle klippes 2 hak, s& der kommer
4 spidser. Bollerne stilles p4 smurte plader med hakket ned mod pla-
den. Snipperne treekkes ud til hver sit hjgrne og trykkes fast mod
pladen. Strutterne efterhaves, hvis de er med gar, pensles og bages i
forvarmet ovn. Bagetid: ca. 15 min. ved 225°.
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Fastelavnskatte
Dej som fastekringler, se side 99. Pensling: sammenpisket cg.

Pynt: glasur og Leda Pyntegelé, gron og rod.
Dejen rulles ud pa melstrget bord i '/z cm’s tykkelse og stikkes ud i
runde kager, der formes til kattehoveder. Man trekker kagen aflang og
former med fingrene to grer foroven og forneden en lille, spids hage.
Kattehovederne stilles pa smurte plader og pensles med @g. To rosiner
stikkes i som gjne, og en strimmel af rgde cocktailbaer sxttes fast som
mund. Bagetid i forvarmet ovn: ca. 12 min. ved 225°. Af udsprgjtet
glasur treekkes knurhér omkring munden. Kattene pyntes med gron og
rod gelé.

Fastelavnsbollier, nemme (14 stk.)
Dej: 250 g mel, 3 tsk. Torsleffs bagepulver, '/« tsk. salt, 2 spsk.
sukker, 100 g margarine, 1 @ggeblomme, 1 dl meelk.
Pensling: 1 wggehvide, 2 spsk. vand.

Mel, bagepulver, salt og sukker blandes. Fast, kold margarine snittes
fint og hakkes i melet. Aggeblomme og malk rgres sammen og blan-
des i. Dejen @ltes godt. Trilles til en pglse, der skeeres i 14 stykker, som
trilles til boller. Settes pd smurt plade og pensles med aggehvide.
Bages i forvarmet ovn ved 225° i ca. 12 min. Hvis der ikke skal
bides til bolle”, kan bollerne pyntes med chokoladeglasur.

Fastelavnsboller med fyld (20 stk.)
Dej: 200 g smgr eller margarine, 1'/> dl meelk, 50 g geer, 325 g
hvedemel, '/s tsk. salt, 2 spsk. sukker, 1 tsk. Vanila, I eg.
Fyld: kagecreme af '/> brev Tgrsleffs koldrgrte cremepulver,
22 dl meelk. Pensling: sammenpisket ag. Pynt: tesukker.

Geardej: smgrret smeltes og tils@ttes melken. Afkgles lidt. Garen
udrgres med blandingen. £g, mel, salt, sukker og Vanila kommes i.
Dejen sldes godt igennem med en ske. Den bliver ret lind. Stilles til
h®vning et lunt sted ca. 30 min. Kagecremen tilberedes efter opskrif-
ten pa posen. Dejen zltes derefter igennem og udrulles i en stor
firkant, der deles i 20 sma firkanter. P4 hvert stykke lecgges 1 tsk. fyld.
Firkantens spidser bgjes mod midten og klemmes godt sammen.
Bollerne legges med sammenf@jningerne nedad pa smurt plade.
Efterhaves ca. 20 min. Pensles med &g og drysses med tesukker.
Bages i forvarmet ovn ca. 20 min. ved 200°.
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Teboller (12 stk.)
Dej: 250 g hvedemel, 3 tsk. Torsleffs bagepulver eller 25 g geer,
1 tsk. kardemomme, '/> tsk. salt, 1 spsk. sukker, 65 g smgr eller
margarine, 1 di flpde, 1 ceg.
Pensling: sammenpisket ceg.
Mel, bagepulver og kardemomme sigtes sammen. Salt og sukker
tilsettes. Smgrret hakkes i. Bruger man ger, rgres den ud i flgden.
Agget piskes sammen og lidt gemmes til pensling. Resten haldes i
dejen sammen med flgden. Dejen @ltes blank og smidig og trilles til
en pglse, der skaeres i 12 stykker. Formes til boller, der sattes pa smurt
plade. Garboller efterh@ves 15 - 20 min. Bollerne pensles og bages i
forvarmet ovn ca. 15 min. ved 225°.

Blue star boller (20 stk.)
Dej: 100 g margarine, 50 g sukker, '/2 tsk. kardemomme, 1 g,
200 g hvedemel, 50 g kartoffelmel, 3 tsk. Torsleffs bagepulver,
1'/4 dl flgde. _
Pynt: 3 spsk. hakket, syltet appelsinskal, 3 spsk. hakkede rode
. og gronne cocktailbeer, 1 spsk. tesukker.

Rgrt dej: margarinen rgres blgd. Sukker og kardemomme drysses i.
Agget tilsettes. Hvedemel, kartoffelmel og bagepulver sigtes
sammen og blandes 1 dejen skiftevis med flgden. Dejen fordeles i 20
smurte linseforme. Pyntes med hakkede appelsinskaller og cocktail-
bar og drysses med tesukker. Bollerne sattes i forvarmet ovn og
bages ca. 15 min. ved 250°.

Scones (20 stk.)
Dej: 250 g hvedemel, 3 tsk. Torsleffs bagepulver s tsk. salt,
/2 tsk. sukker, 75 g margarine, 1 wggeblomme, 1 dl meelk.
Pensling: 1 ceggehvide.
Tilbehgr: 50 g smgr.
Altet dej: mel og bagepulver sigtes sammen. Salt og sukker tilsattes.
Kold, fast margarine hakkes i. Aggeblomme og malk rgres sammen
og hzldes i. Dejen @ltes ensartet og blank. Den rulles ud pé melstrget
bord i 1 cm’s tykkelse, udstikkes i 20 runde kager, der stilles pa
smurte plader og pensles med sammenpisket &ggehvide. I hver scone
skeres et kryds. Sattes i forvarmet ovn og bages 12 - 15 min. ved
225°. Scones serveres lune med smgr.
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Svenske safran-scones (8 stk.)
Dej: 1 g safran (/> tsk.), 1'/: di flpde, 225 g hvedemel, 2 tsk.
Torsleffs bagepulver, 3 spsk. sukker, '/ tsk. salt, 50 g margarine,
35 g rosiner. Pensling: sammenpisket ceg.

Zltet dej: safrantridene og flgden gives et opkog og stir under lig
5 min. Tridene sies fra. Flgden afkgles. Mel og bagepulver sigtes
sammen. Salt og sukker tilsettes. Fast, kold margarine hakkes fint
deri. Rosinerne blandes i. Flgden tilszttes. Dejen @ltes blank. Den
deles i 2 lige store stykker, der hver rulles ud i en cirkel, ca. 1'/>cm tyk.
Dejfladerne pensles med sammenpisket &g, ridses halvt igennem i 4
trekanter hver og stilles pa smurt plade, der s&ttes i forvarmet ovn.
Bagetid: ca. 15 min. ved 225°. Safranbrgdene brakkes i trekanter ved
bordet og spises varme med smgr.

Citronmuffins (ca. 12 stk.):
Déj: 200 g mel, 1'/: tsk. Torsleffs bagepulver, 5 spsk. sukker,
50 g smgr eller margarine, saft og revet skal af '/> citron, 1 ceg,
ca. /2 dl meelk.
Pynt: 75 g flormelis, 2 spsk. citronsafft.
Zltet dej: mel, bagepulver og sukker blandes. Fedtstoffet smuldres i.
Citronsaft, citronskal, &g og malk tilszttes. Dejen samles med en ske.
Kommes i smurte linseforme og sattes i forvarmet ovn. Bagetid: ca.
15 min. ved 200°. Kagerne pyntes med citronglasur.

Havremuffins (20 stk.)
Dej: 75 g margarine, 1 spsk. sukker, 75 g havregryn, 1 ceg,
1 dl meelk, 150 g hvedemel, 2 tsk. Torsleffs bagepulver.
Rert dej: margarinen rgres blgd. Sukker og havregryn drysses i. £g og
mezlk piskes sammen. Lidt heraf gemmes til penslingen. Resten rgres
i dejen. Mel og bagepulver sigtes sammen og blandes i til sidst. Dejen

fordeles i 20 smurte linseforme og pensles. Muffins s&ttes i varm ovn
ved 200°. Bagetid: ca. 15 min.

Tvebakker (ca. 50 stk.)
Dej: 250 g hvedemel, 2 tsk. Torsleffs bagepulver, I spsk. sukker;
1 tsk. salt, 50 g margarine, 1'/: dl meelk, 1 tsk. citronessens.
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ZEltet dej: mel og bagepulver sigtes sammen. Sukker og salt tilsattes.
Kold, fast margarine hakkes i. Malk og essens tilszttes. Dejen &ltes
ensartet og blank. Den rulles ud pé melstrget bord i 1 cm’s tykkelse,
udstikkes i sma, runde kager og legges p& smurte plader, der sattes i
forvarmet ovn. Bagetid: ca. 6 min. ved 200°. Bollerne afkgles, fleek-
kes og tgrres ca. 12 min. ved 160°. Tvebakkerne atkgles helt og kan-
gemmes i kagedaser. Dejen kan i stedet rulles i pglser, der skares i
stykker, som trilles til boller og bages. '

Kzernemalkstvebakker (ca. 50 stk.) ]
Dej: 250 g hvedemel, 1'/: tsk. Torsleffs bagepulver, '/ tsk. tve-
kulsurt natron, 65 g sukker, 65 g margarine, 1'/: dl keernemeelk.

Fremgangsmade som tvebakker,

Kammerjunkere (ca. 75 stk.)
Dej: 250 g hvedemel, 2 tsk. Torsleffs bagepulver, 1 tsk. Vanila
eller '/» tsk. kardemomme, 35 g sukker, 75 g margarine, 1 ceg,
42 dl flpde. : '

Fremgangsmade som tvebakker.

Smerhorn (ca. 40 stk.) .
Dej: 500 g hvedemel, 6 tsk. Torsleffs bagepulver, 1 tsk. salt,
175 g smgr, 3'/2 dl meelk.
Pensling: 1 ceg.
Zltet dej: mel og bagepulver sigtes sammen. Salt tilszttes. Halvdelen
af smgrret hakkes i. Melet kommes lidt efter lidt i mzlken. Dejen
eltes blank og ensartet. Den rulles ud pa melstrget bord i en flade, der
er ca. 25x25 cm. Resten af smgrret skeeres i meget tynde skiver, der
lzegges pé dejen indtil 4 cm fra alle yderkanter. Dejen foldes sammen
2 gange i 4 lag og legges koldt 1 time. Den rulles ud i '/2 cm’s
tykkelse, skaeres med klejnesporen efter en lineal i strimler, derer 3 cm
brede og 12 cm lange. Strimlerne pensles med &g, snoes to gange som

en proptrekker, bues i hesteskofacon og bages pa smurte plader ca. 12
min. ved 225°.
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Postejer, fyldte (ca. 40 stk.)

Dej og fremgangsmdde som smgrhorn, se side 103.

Fyld: 125 g champignonstuvning, brisselstuvning, hachis eller

lignende.

Pensling: 1 eg.
Dejen rulles ud i 2!/ mm’s tykkelse og stikkes ud som medaljer. P&
hveranden kage legges en tsk. koldt fyld. De andre kager legges over.
Kanten takkes med en gaffel, sd man samtidig trykker dejkanterne
sammen. Postejerne pensles med sammenpisket &g, stilles pa smurte
plader og settes i forvarmet ovn. Bagetid: ca. 12 min. ved 200°.
Postejerne spises varme f. eks. som natmad til te, gl eller rgdvin.

Sondagshorn (16 stk.)
Dej: 250 g hvedemel, 3 tsk. Torsleffs bagepulver, 2 spsk. sukker,
75 g margarine, 1 ceg, 1 dl meelk. '
Fyld: 35 g margarine, 3 spsk. sukker, 1 tsk. Vanila, 3 spsk.
hakkede mandler.

Altet dej: mel og bagepulver sigtes sammen. Sukker tilszttes. Kold,
fast margarine hakkes i. g og malk piskes sammen. Lidt heraf gem-
mes til pensling, resten haldes i dejen. Denne zltes blank og smidig
og rulles ud i to runde plader, /> cm tykke.

Hver plade deles i 8 trekanter. Fyldet rgres sammen og fordeles pa
trekanterne. Disse rulles sammen fra den brede ende, bues og stilles
med den spidse ende mod den smurte plade. Hornene pensles og
settes i forvarmet ovn ved 225°. Bagetid: ca. 12 min.

Vanilahorn (16 stk.)
Dej: 250 g hvedemel, 3 tsk. Torsleffs bagepulver, 1 spsk. sukker,
100 g margarine, 1 g, 1'/2 dl flpde.
Fyld: 50 g smgr, 2 spsk. sukker, '/ tsk. Vanila.
Pynt: 2 spsk. tesukker, 1 tsk. Vanila, 50 g hakkede mandler
eller ngddekerner.
Fremgangsméde som sgndagshorn. Pynten drysses pé efter penslin-
gen.
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Rosinbrad eller rosinboller
Dej: 50 g geer, '/> dl lunkent vand, 2'/» dl kogende meelk, 75 g
smor eller margarine, 2 spsk. sukker, 1 tsk. kanel, 1 ceg,
ca. 500 g hvedemel, 150 g rosiner.
Pensling: sammenpisket ceg. Pynt: 2 spsk. sukker.

Gerdej: geer og vand rgres sammen. Smgr, sukker og kanel smeltes i
melken, der afkgles, til den er handvarm, og blandes med garen. Lidt
af ®gget gemmes til pensling. Resten rgres i melkeblandingen. Det
meste af melet haeldes i. Dejen ®ltes godt og stilles lunt ca. 45 min.
Rosinerne samt s meget mel, at dejen netop slipper ha&nderne, ltes
i. Dejen formes til 2 brgd eller til 24 boller, der szttes pa smurt plade.
Efterhaeves til dobbelt stgrrelse - 10 - 20 min. Brgdene pensles og rid-
ses, bollerne pensles og pladen szttes i forvarmet ovn. Brgdene
bages ca. 25 min. ved 225°, bollerne ca. 12 min. ved 225°.

Julestolien
500 g hvedemel, 150 g smgr, 2 dl meelk, 50 g geer, 2 g, 75 g
sukker, '/> tsk. salt, 1 tsk. Vanila.
Fyld: 100 g mandler, 100 g rosiner, 50 g hakket pomeransskal,
revet skal af 1 citron. Pensling: 25 g smev, 1 spsk. flormelis.

Gerdej: smgrret smuldres i melet. Geren udrgres i den lTunkne mealk
og rgres 1 melet sammen med sammenpisket &g, sukker, salt og
Vanila. Zltes, til dejen er blank og smidig. Dejen h®ves til dobbelt
stgrrelse ca. 45 min. Mandlerne smuttes og hakkes groft. Mandler,
rosiner, hakket pommeransskal samt revet citronskal ®ltes ind i dejen,
som igen haves ca. 45 min. Dejen rulles ud i en oval - den ene side lidt
tyndere end den anden, og den tynde side foldes ind over den tykkere.
Efterheeves pa smurt plade ca. 30 min. Bages ca. 45 min. i forvarmet
ovn ved 200°. Pensles straks efter bagningen med smeltet smgr og
drysses med flormelis. ' '

Julekage eller juleboller
Dej: 100 g margarine, 1 dl melk, 1 knsp. salt, 1 spsk. sukker,
35 g geer; 1 g, 250 g hvedemel, 1 1sk. kardemomme, 50 g
rosiner, 50 g hakket sukat.
Pensling: sammenpisket ceg.
1 spsk. sukker, '/> spsk. margarine, 1 spsk. vand.
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Gerdej: margarinen smeltes, og melken lunes heri sammen med
sukker og salt. Geren udrgres i det sammenpiskede &g. Den lune
malkeblanding tilszttes. Sukat, rosiner og kardemomme blandes med
lidt af melet og ®ltes i sammen med resten af melet, til dejen er blank
og smidig. Stilles til h&evning ca. 30 min, ZAltes igennem, legges i en
smurt springform og efterh@ves ca. 20 min. eller formes til boller og
efterheves. Kagen eller bollerne pensles med sammenpisket &g og
sattes i forvarmet ovn ved 225°. Julekagen bages ca. 20 min., pensles
med en blanding af kogende vand, smgr og sukker og bages yderligere
5 min. Julebollerne bages ca. 10 min., pensies med sukkervand og
efterbages ca. 5 min.

Hurtigbagt julekage
Istedet for 35 g gaer bruges 3 tsk. Tarsleffs bagepulver, som sigtes med
melet. Dejen skal da ikke have.

Brunsvigere
Dej: 75 g margarine, 2'/» dl meelk, 2 spsk. sukker, /s tsk. salt,
25 g geer, ca. 375 g hvedemel.
Fyld: 100 g margarine, 100 g farin, 1 spsk. kanel.

Gerdej: margarinen smeltes, og malken lunes heri sammen med
sukker og salt. Gaeren udrgres i den lune blanding. Melet kommes i lidt
efter lidt, og dejen @ltes, til den er blank og smidig. Stilles til havning
ca. 30 min. Dejen =ltes igennem, rulles ud og legges i en smurt brade-
pande 38x24 cm. Dejen ridses i 12 aflange firkanter og pensles med
smeltet margarine. Heves 20 min. og bages derefter i forvarmet ovn
10 min. ved 225°. Farin, kanel og resten af margarinen gives et opkog
og haldes i en fordybning midt i hver kage. Bages derefter ca.10 min.
ved 225°.

. Flettet brunsvigerkrans

Dej: 100 g margarine, 1'/> dl meelk, '/: tsk. salt, 2 spsk. sukker,
Y2 tsk. kardemomme, 40 g geer, 1 @eg, ca. 300 g hvedemel.
Fyld: 100 g margarine, 100 g farin, 1 tsk. kanel, 1 tsk. Vanila,
50 g rosiner, 25 g korvender, 25 g hakket pomeransskal-eller
syltet appelsinskal. Pensling: sammenpisket ag.
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Gardej: margarinen smeltes, og mzlken lunes heri sammen med salt,
sukker og kardemomme. Gzren udrgres i det sammenpiskede &g. Den
lune malkeblanding tilszttes og melet @ltes i lidt efter lidt, til dejen er
blank og smidig. Heves ca. 30 min., zltes igennem, deles i 3 dele, der
hver rulles ud pd melstrget bord til en smal strimmel. Fyldet rgres
sammen i den nevnte rekkefplge og smgres pa dejstrimlerne. Disse
lukkes sammen om fyldet og snoes som en fletning. Snoningen formes
til en krans og kan evt. legges i en smurt randfoerm for at holde
faconen. Dejen pensles med sammenpisket &g, efterheves 20 - 30
min. og bages ca. 25 min. ved 200° (i form ved 225°).

Galopkringle
Dej: 250 g hvedemel, 3 tsk. Torsleffs bagepulver, /> tsk.
kardemomme, 125 g margarine, 50 g sukker, 1 @g, 1 dl meelk,
50 g sukat eller pomeransskal.
Pynt: 2 spsk. tesukker, 25 g mandler.

Zltet dej: mel, bagepulver og kardemomme sigtes sammen. Kold, fast
margarine hakkes i. Sukker, g og ma&lk piskes sammen og heldes i.
Dejen zltes, til den er ensartet og blank. Hakket sukat tilszttes. Dejen
lzegges pa smurt plade i krans eller kringlefacon og drysses med
tesukker og hakkede mandler. Bagetid i forvarmet ovn: ca. 20 min.
ved 225°.

Godnatkringle

Dej: 250 g hvedemel, 3 tsk. Torsleffs bagepulver, /s tsk. salt,

125 g smgr eller margarine, 1 dl flpde, 1 ceggeblomme.

Fyld: 75 g marcipan, 3 spsk. sukker, 1 tsk. Vanila, 2 - 3 spsk.

aggehvide.

Pensling og pynt: eggehvide, tesukker og hakkede mandler.
Zltet dej: mel og bagepulver sigtes sammen. Salt tilszttes. Koldt smgr
hakkes i. Dejen samles med flgde og &ggeblomme. Rulles ud pa
melstrget bord i en strimmel, der er 1 m lang og 10 cm bred. Den
formes til en kringle pd en smurt plade. Marcipanen rgres blgd med
sukker, Vanila og ®ggehvide og smgres pa. Dejen foldes sammen om
fyldet, pensles med @ggehvide og drysses med tesukker og hakkede
mandler. Bagetid i forvarmet ovn: ca. 25 min. ved 225°.
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Fodselsdagskringle, kold haevning
Dej: 275 g mel, 175 g margarine, 25 g geer; 1 spsk. vand, 2 ceg,
25 g sukker, '/2 tsk. kardemomme. '
Fyld: 75 g smer, 75 g sukker, 1 tsk. Vanila, '/: tsk. mandelessens.
50 g rosiner.
Pensling: sammenpisket eg.
Pynt: 25 g mandler, tesukker.
Geerdej: margarinen smuldres i melet (hold lidt af melet tilbage til
zltning). Gzren udrgres i 1 spsk. vand. Eg, sukker og kardemomme
piskes let sammen og blandes i melet sammen med garen. Dejen
zltes godt sammen og stilles i kpleskabet til neste dag. Dejen ltes
igennem, formes til en lang pglse og rulles flad. Smgr og sukker rgres
godt og fordeles pa dejen.
Rosinerne kommes pd, og dejen foldes sammen om fyldet. Formes til
en kringle pa bagepapir eller smurt plade. Efterhaves ca. 20 min.
Pensles med sammenpisket &g og drysses med tesukker og hakkede
mandler. Bages ca. 20 min. ved 200°.

Kagemand eller kagekone
Dej: 250 g mel, 175 g margarine, 50 g geer, 1 spsk. lunkent
vand, 2 g, 25 g sukker, '/ tsk. kardemomme.
Fyld: 1 brev Torsleffs koldrprt cremepulver, /2 | meelk.
Pensling: sammenpisket ceg.
Pynt: glasur, Leda pyntegelé, slik og papirflag.
Gerdej: margarinen smuldres i melet. Geeren udrgres i 1 spsk. lunkent
vand. Ag, sukker og kardemomme piskes let sammen og blandes i
melet sammen med gaeren. Dejen &ltes godt sammen og stilles til
h&vning et lunt sted ca. 30 min.

"Cremen tilberedes efter anvisningen pé posen. Halvdelen af dejen
udrulles pd en plade med bagepapir og udskares til en mand eller
kone. Cremen fordeles over dejen, men ikke helt ud til kanten. Resten
af dejen rulles ud og legges hen over dejen pé pladen. Udskzares i
samme facon, hvorefter kanterne trykkes godt sammen. Pensles med
sammenpisket &g og bages ca. 20 min. ved 200°. Pyntes med glasur,
Leda pyntegelé, slik og papirflag.
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Rungstedkage _
Dej: 50 g geer, 2 spsk. lunkent vand, 2 g, 300 g hvedemel,
2 spsk. sukker, 200 g smpr eller margarine.
Fyld: 100 g smgr, 100 g sukker, 1 tsk. Vanila.
Pynt: 3 spsk. tesukker, 25 g hakkede mandler.

Gerdej: geer og vand rgres sammen. Eggene piskes sammen og lidt
heraf gemmes til pensling. Resten rgres i geeren. Koldt smgr smuldres
i melet, der hzeldes i ger og @g. Dejen @ltes godt, dekkes til og stilles
lunt til hevning ca. 30 min. Dejen @ltes igennem igen og halvdelen
laegges i en smurt springform. Fyldet rgres sammen og legges pa.
Resten af dejen rulles ud pd melstrget bord og skares i strimler, der
legges i gittermgnster pa fyldet. Kagen pensles, drysses med tesukker
og hakkede mandler og efterhazves. Bagetid i forvarmet ovn:
ca. 25 min. ved 225°. :

Hurtigbagt seblestang

Dej: 250 g hvedemel, 3 tsk. Torsleffs bagepulver, /s tsk. salt,

2 spsk. sukker, 100 g smgr eller margarine, 1 ceg, 1 dl meelk

eller flpde.

Fyld: 35 g smgv, 35 g sukker, 1 tsk. Vanila, 2 ebler.

Pynt: sammenpisket g, 3 spsk. sukker, evt. hakkede mandler.
/Bltet dej: mel og bagepulver sigtes sammen. Salt og sukker tilsattes.
Koldt smer hakkes i. £g og melk piskes sammen. Lidt heral gemmes
til pensling. Resten &ltes i melet. Dejen rulles ud i 1 cm’s tykkelse til
en aflang flade, der deles pd langs. Smgr, sukker og Vanila rgres
sammen og smgres ud i en stribe midt pd hver dejstrimmel. Ablesnit-
ter legges pa. Dejen foldes sammen om fyldet, pensles og drysses med
sukker og hakkede mandler. Eblestengerne legges pd smurt plade og -
bages i forvarmet ovn ca. 20 min. ved 225°.

Wienerbrod
Dej: 50 g geer, 2 dl handvarm meelk, 100 g smer eller mar-
garine, 1 @g, /s tsk. salt, 2 spsk. sukker, 1 tsk. kardemomme,
ca. 500 g hvedemel.
Til indrulning: 150 g koldt smer eller margarine.
Pensling: sammenpisket ceg.
Gerdej: geeren udrgres i den lune melk. Smeltet, hindvarmt smer, &g,
salt, sukker og kardemomme rgres i. Halvdelen af melet rgres i, resten
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af melet eltes i dejen lidt efter lidt, til dejen er blank og smidig.
Stilles til hevning ca. 30 min. Dejen ltes igennem og rulles ud i en
aflang firkant, ca. 2 mm tyk. Fast, koldt smegr eller margarine snittes
fint og leegges pa */s af dejen indtil 2 cm fra yderkanterne. Den del uden
smgr foldes halvt ind over den smgrdekkede dej, den anden halvdel
foldes over, sd dejen uden smgr kommer i midten. Dejen rulles forsig-
tigt ud igen - si tyndt som muligt - foldes sammen i 3 lag og rulles
atter ud. Dette gentages 3 gange, si man far 9 dejlag. Dejen skal ligge
koldt mellem udrulningerne, si smgrret kan stivne helt hver gang.
Den ferdigudrullede wienerbrgdsdej formes til forskelligt wiener-
bred, der pensles med &g og pyntes med sukker og evt. hakkede
mandler. Det formede brgd efterhaves pd smurte plader til dobbelt
hgjde. Wienerbrgd sattes altid i forvarmet ovn. Bagetid: 15 - 20 min.
ved 225°. '

Borgmesterstang
Dej: '/» portion wienerbrgdsdej, se denne.
Fyld: 100 g marcipan, 4 spsk. sukker, 1 tsk. Vanila, 1 egge-
hvide.
Pensling og pynt: sammenpisket ceg, hakkede mandler.

Dejen rulles ud til en aflang flade 24 cm bred og 2 mm tyk. Dejen
deles pd langs i 3 lige brede strimler. Marcipanen.rgres blgd med
aggehvide, sukker og Vanila og smgres pa dejstrimlerne. Dejen foldes
sammen om fyldet. Strimlerne flettes sammen og hever '/ time pé
smurt plade. Dejen pensles, drysses med hakkede mandler og
stilles 1 forvarmet ovn. Bagetid: ca. 20 min. ved 225°.

- Kanelsnegle

Dej: /2 portion wienerbrgdsdej, se denne.

Fyld: 50 g smgr, 50 g sukker, 1 spsk. kanel.

Pensling og pynt: sammenpisket eg, 2 spsk. sukker.
- Dejen rulles ud i /> cm’s tykkelse. Smgr, sukker og kanel rgres
sammen og smgres pa dejen, der rulles sammen som en roulade.
Den skeres i 2 cm tykke skiver, der legges pd smurte plader.
Sneglene efterhzves, pensles og drysses med sukker. Bagetid i
forvarmet ovn: ca. 15 min. ved 225°. T stedet for at drysse med sukker
kan sneglene pyntes med romglasur efter bagningen.
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Kanelsnegle, hurtigbagte (ca. 30 stk.)
Dej: 250 g hvedemel, 50 g sukker, 2'/: tsk. Torsleffs bagepulver,
125 g margarine, 1 eg.
Fyld: 50 g sukker, 50 g margarine, 1 spsk. kanel.
Pensling og pynt: sammenpisket ceg, 3 spsk. sukker.

Zltet dej: mel og bagepulver sigtes sammen. Kold, fast margarine
hakkes i. Sukker og &g piskes sammen og hzldes i. Dejen &ltes
sammen. Den rulles ud i /2 cm’s tykkelse. Margarine, sukker og
kanel rgres sammen og smgres pa dejen, der rulles sammen som en
roulade og skeres i %/ cm tykke skiver, der legges pd smurt plade
eller bagepapir. Pensles og drysses med sukker. Bagetid i forvarmet
ovn: ca. 12 min. ved 200°.

Smorkage

Dej: /2 portion wienerbrgdsdej, se denne.

Remonce: 50 g smgr, 50 g sukker, 2 tsk. Vanila.

Kagecreme: '/> brev Torsleffs koldrprt cremepulver, 2'/2 dl
meelk.

Ovrigt fyld: 25 g rosiner, 25 g sukat.

Pensling: sammenpisket ceg.
"Glasur: 50 g flormelis, 1 spsk. kogende vand.

Mens dejen haver, tilberedes fyldet: smgr, sukker og Vanila rgres

‘blgdt. Kagecremen tilberedes efter anvisningen pd posen. Halvdelen

af wienerbrgdsdejen rulles ud til en rund plade, lidt stgrre end formens
bund. En smurt 22 c¢m springform eller lagkageform bekledes her-
med. Halvdelen af remoncen smgres ud pd bunden, og halvdelen af
kagecremen og det gvrige fyld fordeles ovenpd. Den anden halvdel af
dejen rulles ud til en aflang plade 15x35 cm. Resten af remonce,
creme, rosiner og sukat fordeles herpé.- Rulles sammen som en
roulade og skeeres 1 7 lige store stykker, der stilles i formen med
snitfladen opad. Efterheves ca. 15 min., pensles med &g og bages i
forvarmet ovn ca. 30 min. ved 225°.

Torsleffs koldrarte cremepulver
er velegnet til indbagning og nedfrysning.
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Volles sosterkage
Dej: 3 g, 30 g sukker, 1'/2 dl meelk eller flpde, 125 g smor
eller margarine, 25 g geer, 250 g hvedemel, 1 tsk. kardemomme.
Fyld: 50 g rosiner, 50 g hakket sukat.
Pynt: flormelis.
Ag og sukker piskes. Mzlk eller flgde blandes i det smeltede smgr, og
geren udrgres heri. Mel og kardemomme blandes forsigtigt i sammen
med rosiner og sukat. Dejen stilles til havning ca. 30 min., rgres
igennem og kommes i en smurt 2 1 sandkageform. Efterhaves til dob-
belt stgrrelse. Bages i forvarmet ovn ca. 45 min. ved 200°. Drysses
med sigtet flormelis.

Walesstang .

Dej: 2'/2 dl vand, 125 g margarine, 125 g hvedemel, '/s tsk. salt,

1 tsk. sukker, 4 - 5 ceg.

Pynt: glasur, rgd Leda pyntegelé.
Afbagt dej: vand og margarine gives et opkog. Gryden fjernes fra
varmen. Melet hzldes i pd én gang under kraftig piskning. Afbag-
ningen varmes igennem, til dejen slipper gryden. Salt og sukker rgres
i. Aggene piskes sammen og dryppes i under stadig piskning - enten
straks, nér dejen er bagt sammen - eller ndr den er helt kold. Dejen kan
blive tynd, hvis &ggene rgres i en halvvarm dej. Dejen tilszttes &g, til
den er blgd, men dog sa fast, at rgrefurerne bliver stiende. Dejen fyl-
des i en sprgjtepose med stor dbning og sprgjtes ud pa smurt plade -
evt. pd en ubagt mgrdej. Dejen kan ogsd Iegges tet med to spiseskeer.
Bagetid i forvarmet ovn: ca. 30 min. ved 200°. Walesstangen pyntes
med glasur og striber af Leda pyntegelé.

Waleskrans

Opskrift og fremgangsmdde som walesstang.

Dejen sprgjtes ud som en krans, der bages, afkgles og flekkes.
Bunden fyldes med Vanilacreme og flgdeskum. Overdelen legges pa
og drysses med sigtet flormelis.

Opskrifter pa pandekager, vafler, aebleskiver m.m.
findes i Den gule Dessertbog.
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Kiks og ostebagveerk

Grahamskiks (ca. 150 stk.)
Dej: 500 g grahamsmel, '/: tsk. Torsleffs bagepulver, 1 tsk. salt,
1 tsk. sukker, 200 g smor eller margarine, 2'/: dl meelk.

Altet dej: mel, bagepulver, salt og sukker blandes godt. Koldt smgr
hakkes i. Dejen ®ltes sammen med mzlk. Rulles ud pa melstrget bord
i 2 mm’s tykkelse, prikkes med en gaffel og stikkes ud i runde kager
ca. 5 cm i diameter. Bagetid i forvarmet ovn: ca. 10 min. ved 250°.

Rugkiks (ca. 200 stk.)
Dej som grahamskiks. I stedet for grahamsmel bruges rugmel
og 1 spsk. kommen.

Dejen rulles ud sa tyndt som muligt p& melstrget bord, prikkes og
skares i firkanter, der er 5 cm pa hver led. Bagetid i forvarmet ovn:
6- 8 min. . :

Ostekiks (40 - 50 stk.)
Dej: 100 g mel, 1 knsp. Torsleffs bagepulver, 1 knsp. salt,
65 g margarine, 50 g revet ost, '/> sammenpisket ag.
Mgrdej: mel og bagepulver sigtes sammen. Salt tilsattes. Fast, kold
margarine smuldres 1. Revet ost tilszttes. Dejen samles med sammen-
pisket &g og stilles koldt, til den er fast. Den rulles ud i 2'/2 mm’s
tykkelse, udstikkes i runde kiks, der prikkes og bages i forvarmet ovn
6 - 8 min. ved 200°.

Ostemedaljer (ca. 20 stk.)
Dej som ostekiks, se ovenfor.
Ostecreme: 2 wggeblommer, 1 tsk. mel, 1 knsp. salt, '/ isk.
paprika, 1'/2 dl flpde, 50 g revet ost, 2 blade Favorit husblas,
3 spsk. flodeskum.

Ostecreme: zggeblommer, mel, salt og paprika samt flgde rgres
sammen og gives et opkog. Osten tilszttes lidt ad gangen, mens man
rgrer frem og tilbage - ikke rundt. Den udblgdte husblas smeltes i den
varme creme. Cremen afkgles, rgres blgd og blandes med flgdeskum.
Ostekiksene bages, afkgles pa rist og l&gges sammen to og to med oste-
cremen. Medaljerne pyntes med radiseblomster eller revne reeddiker.
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Ostemuffins (18 stk.)
Dej: 250 g hvedemel, /2 tsk. salt, '/s tsk. paprika, 3 tsk.
Torsleffs bagepulver, 75 g smgr eller margarine, 75 g revet ost,
1 g, 2 dl melk.

Zltet dej: mel, salt, paprika og bagepulver blandes godt. Koldt smgr
snittes fint og hakkes ud i melet. Osten blandes i. g og melk piskes
sammen. En lille smule gemmes til penslingen. Dejen @ltes blank og
settes som boller pd smurt plade. Bollerne pensles. Bagetid i
forvarmet ovn: ca. 15 min. ved 200°. Spises varme med smgr, radiser
og blegselleri.

Ostelinser (18 stk.)

' Dej: 150 g mel, '/ tsk. salt, '/ tsk. paprika, 125 g margarine,
/> sammenpisket @g.
Ostecreme: 2 tsk. mel, 1 knsp. salt, 1'/s dl melk, 1 ceg,
50 g revet ost.

Mgrdej: dejen ltes sammen og hviler koldt, mens ostecremen til-
beredes og afkgles. Ostecreme: alle ingredienserne undtagen osten
rgres sammen og gives et opkog. Den revne ost drysses i.

Mgrdejen rulles ud i 2'/> mm’s tykkelse. 18 linseforme smgres og
beklaedes med dej. 1 spsk. ostecreme legges i hver form. Resten af
dejen stikkes ud i runde kager, der legges som lag og trykkes godt fast
i kanten. Bagetid i forvarmet ovn: ca. 25 min. ved 200°.

Ostestaenger (ca. 60 stk.)
Dej: 150 g mel, 1 tsk. Tgrsleffs bagepulver, I knsp. salt, '/s tsk.
paprika, 150 g revet ost, '/> eg, 150 g margarine.
Pensling: sammenpisket ceg.
Mgrdej: dejen zltes sammen, rulles ud og skares i stenger pa
2x10 cm. Pensles med sammenpisket zg. Bages i forvarmet ovn
ca. 8 min. ved 185°. De kan gemmes i tette diser og lunes fgr ser-
veringen.

Der er opskrifter pa varme og kolde osteretter
i Den hvide Frokostbog.
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Friturekogte kager

Sprode, nemme klejner (ca. 80 stk.)

Dej: 2 hele g, 100 g sukker, revet skal af 1 citron, 100 g smgr

eller margarine, 50 g kartoffelmel, 250 g hvedemel, /> tsk.

Torsleffs bagepulver.

Til kogning: '/2 liter Monini vindruekerneolie eller '/2 kg palmin.
&g og sukker piskes, til det ikke knaser mere. Citronskal tilsattes.
Smeltet, atkglet smgr rgres i. Kartoffelmel, hvedemel og -bagepulver
sigtes sammen og blandes i lidt eftet lidt. Dejen legges koldt, til den
er fast. Den rulles ud sé tyndt som muligt og skres med klejnesporen
i 5 cm brede strimler efter en lineal. Strimlerne skeeres igen i spidse
firkanter, der ridses p& midten og vrides til klejner. Klejnerne legges
koldt. Olien eller palminen varmes i en tykbundet gryde til 180°.
Klejnerne koges hurtigt heri, 3 - 4 stykker ad gangen. Lagges pé
fedtsugende papir. Nar klejnerne er kolde, kan de legges i kagedéser.

Bedstemors klejner (ca. 250 stk.)
Dej: 3 hele g, 250 g smeltet smgr, 250 g sukker, 3 spsk.
piskeflpde, revet skal af 1 citron, /2 dl cognac, ca. 750 g
hvedemel, '/1 tsk. hjortetaksalt.
Til kogning: Monini vindruekerneolie eller palmin. .
Aggene rgres med sukkeret, til det ikke knaser mere. Smeltet, afkglet
smgr rgres i. Flgde, citronskal og cognac tilsettes. Halvdelen af melet
sigtes sammen med hjortetaksaltet og rgres i lidt efter lidt. Derefter
tilszttes yderligere mel, til dejen er fast. Den stilles koldt, udrulles pa
melstrget bord og behandles som ovenfor.

Tykke, blade klejner (ca. 100 stk.)
Dej: 500 g hvedemel, '/> tsk. hjortetaksalt, 1 tsk. kardemomme,
125 g margarine, 3 eeg, 3 spsk. flode, 175 g sukker, 1 tsk. revet
citronskal.
Mel, hjortetaksalt og kardemomme sigtes sammen. Kold margarine
hakkes i melet. Bg, flgde, sukker og citronskal rgres sammen og
hzldes i. Dejen @ltes sammen, stilles koldt og rulles ud i '/> cm’s
tykkelse. Klejnerne formes og koges, se ovenfor.
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Krabbelurer (ca. 15 stk.)
Dej: 250 g hvedemel, '/ tsk. kardemomme, 3 tsk. Torsleffs
bagepulver, 25 g margarine, 25 g sukker, 1 ceg, 1 dl meelk.
Fyld: 75 g marmelade.
Pensling: sammenpisket ceg.
Til kogning: Monini vindruekerneolie eller palmin.
Pynt: 50 g sukker.

Mel, bagepulver og kardemomme sigtes sammen. Margarine, sukker,
&g og malk rgres sammen og eltes i melet. Dejen rulles ud i '/2 cm’s
tykkelse, stikkes ud i runde kager, der pensles i kanten og legges
sammen to og to med marmelade. Kagerne trykkes godt sammen og
koges lysebrune i varmt fedtstof. Tages op pé fedtsugende papir.
Serveres lune, drysset med sukker.

Berliner Pfannkuchen (ca. 15 stk.)
Dej og fremgangsmdde som ovenfor, men i stedet for 3 tsk.
bagepulver bruges 25 g geer.

Krustader (ca. 75 stk.)

Dej: 250 g hvedemel, '/ tsk. salt, evt. '/: tsk. sellerisalt, 3 - 4 dl

meelk, 1dl ¢l, 2 eeg. A

Til kogning: olie eller palmin.
" Mel, salt og meelk rgres til en tyk jevning. @1 og sammenpiskede &g
tilsettes. Dejen skal hvile ca. 30 min. fgr brugen. Krustadejernet
varmes op med fedtstoffet, dyppes */+ 1 dejen og stikkes igen i det
varme fedtstof. Krustaderne koges lysebrune, lgsnes med en gaffel og
leegges med bunden i vejret pa fedtsugende papir. De kolde krustader
kan gemmes i kagedaser.
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Kagecreme og andet kagefyld

Kagecreme 1

1 Tyrsleffs cremepulver, 2 - 3 spsk. sukker, '/> | meelk.
Cremepulver og sukker udrgres i lidt af den kolde malk. Resten af
melken bringes i kog. Det udrgrte pulver haldes i under omrgring og
gives et opkog. Cremen afkgles og rgres igennem. Cremen kan evt.
blandes med lidt fladeskum lige for brugen.

Kagecreme 2
/> liter meelk eller flgde, 4 aeg, 4 spsk sukker, 4 spsk. hvedemel
eller majsstivelse, '/ tsk. Vanila.
Mezlken bringes i kog. Ag, sukker og mel rgres sammen. Den
kogende malk dryppes i under omrgring. Cremen hzldes tilbage i
gryden og gives et opkog. Den afkgles, piskes igennem og smages til
med Vanila.

Kagecreme 3, koldrort

1 Torsleffs koldrgrt cremepulver, '/: | meelk.
Cremepulveret drysses i den kolde maelk, mens der piskes med et
piskeris ca. 1 min. Lad cremen sté i ca. 10 min. Cremen rgres derefter
godt igennem og er klar til brug.

Parisercreme
Kagecreme 1, 2 eller 3 blandes med ﬂﬁdeskum af 1'/2 di
piskeflgde.

Appelsin- og citroncreme
1 Tyrsleffs cremepulver, 100 g sukker, 2 dl appelsinsaft eller
citronsaft, 3 dl vand, 25 g smgr.
Cremepulver, sukker og saft rgres til en jevning, der rgres i det
kogende vand. Cremen gives et opkog med smgrret og afkgles.
Citroncremen smages evt. til med mere sukker.

Chokoladecreme eller othellocreme
Y2 liter meelk eller flpde, 50 g chokolade, 2 spsk. kakao,
3 spsk. sukker, 1 brev Torsleffs cremepulver, 1 tsk. Vanila.

Det meste af maelken eller flpden bringes i kog. Chokolade, kakao og
sukker smeltes heri. Cremepulveret rgres ud i resten af malken og
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tilsettes. Cremen gives et opkog, smages til med Vanila og afkgles.
Flgdeskum kan blandes i og evt. knuste makroner.

Chokoladecreme, koldrort
1 brev T¢rsleﬁ‘s koldrgrt cremepulver, '/2 | meelk, 1 spsk kakao.
Brugsanvisningen pa emballagen fglges.

Mokkacreme

Kagecreme 1 eller 2.

3 tsk. pulverkaffe eller 1 spsk. malede kaﬁ"eb(zmner
Melk og kaffe koges op. Benyttes kaffebgnner, ma disse sies fra, fgr
cremen koges som beskrevet side 117.

Nougatcreme
200 g Anthon Berg blgd nougat, 2'/> dl piskeflpde, pisket til
skum.
Nougaten smeltes ved svag varme. Lidt af flgdeskummet rgres i, mens
resten vendes i med let hand.

Racreme
2 eggeblommer, 3 spsk. flormelis, 1 tsk. Vanila, evt. 1 blad
Favorit husblas. Flpdeskum af 2'/> dl piskeflpde.

AEggeblommer, sukker og Vanila rgres. Den udblgdte, smeltede
husblas blandes i. Flgdeskummet vendes i med let hand.

Smorcreme
125 g smgr, 100-125 g flormelis, 1 eggeblomme, 1 tsk. Vanila,
evt. 2 spsk. kold kagecreme.

Smgrret rgres blgdt. Sigtet flormelis drysses i. Eggeblomme og
“Vanila rgres i. Cremen kan blandes med kagecreme. Smgrcreme kan
smages til med frugtsaft, vin, likgr eller krydderier.

Remonce 1
50 g smgr, 50 g sukker, '/> tsk. Vanila.

Alt r¢res sammen til en blgd masse.

Remonce 2
50 g marcipan, 50 g smgr, 50 g sukker, 1 tsk. Vanila.

Alt rgres sammen til en blgd masse.
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Glasurer

Glasur
150 g flormelis, ca. 2 spsk. kogende vand.

Sigtet flormelis rgres med kogende vand til en blgd masse, der
trakkes over kagen, fgr glasuren er afkglet og stivnet. I stedet for vand
kan sukkeret rgres ud med citronsaft, vin eller likgr. Glasuren bliver
mest blank, nar den udrgres med varm veske. Glasuren kan farves
med frugtfarve. Flormelis kan sigtes med kakao, kaffepulver, Vanila
eller andre krydderier, der kan give glasuren smag.

Chokoladeglasur
'/2 dl vand, 1 spsk. revet chokolade, 1 spsk. kakao, ca. 100 g
flormelis.
Vand, chokolade og kakao koges ved svag varme, til det er jevnt.
Sigtet flormelis rgres i, til glasuren har en passende konsistens.

Kransekageglasur

1 ®ggehvide, ca. 150 g flormelis, /2 tsk. eddike.
Upisket &ggehvide rgres lenge med sigtet flormelis og eddike, til gla-
suren er hvid og blgd, men dog sa fast, at rgrefurerne bliver stdende.

Knaekglasur
125 g sukker, '/2 dl kogende vand, 1 spsk. eddike.

Sukker og kogende vand rgres sammen og koges med eddiken ca. 20
min. ved god varme, til en drabe af siruppen stivner glashardt i koldt
vand. Gryden stilles i kogende vand, mens man glaserer $& man
undgar, at glasuren stivner fgr brugen.

Frosting, amerikansk glasur

250 g flormelis, '/z dl vand, 1 stiftpisket ceggehvide.
Flormelis og vand koges i dben gryde til knakprgven, se knaekglasur
ovenfor, og hzldes under piskning i den stiftpiskede &ggehvide.
Frostingen piskes, til den begynder at blive jeevn og smgres pa kagen,
fgr den er stivnet. Den kan farves eller krydres forinden.

Overtraekschokolade
Smeltes over vandbad. Folg brugsanvisningen pd emballagen.
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Chokoladeovertraek, biadt
200 g overtr@kschokolade, 80 g usaltet smgr, 2 tsk. portvin,
1 eggeblomme.
Chokoladen smeltes over vandbad. Smgrret rgres i, rgres glat, vinen
tilszttes, og ndr massen begynder at stivne rgres aggeblommen i.
Dette overtrak bliver ikke blankt, men er til gengeld let at skeere.

Bagning uden sukker

Opskrifterne er teenkt som en hjzlp, hvis man vil gleede en diabetiker
med lidt lzkkert. Selv om bagverket er sukkerfrit, indeholder
melet kulhydrater, som ma legges til, hvis man er pa afvejet kost.
Kagespisning ma da treekkes fra brgd- og kartoffelrationen. Generelt
er bagverket ret fedtholdigt og bgr kun nydes i en begranset mengde.
I alle opskrifterne er regnet med sgdetabletter, der hver sgder som 1
stykke sukker, svarende til 6 g sukker. Bruger man sgdetabletter, som
spder som 2 stykker sukker, bruges kun halvdelen af det antal, der er
_ navnti opskrifterne. Sgdetabletterne fordeler sig bedst i dejen, hvis de
- knuses og smeltes i 1 spsk. varmi vand. Man kan ogsa bage med
flydende sgdemidler og fglger da brugsanvisningen.

Klejner (ca. 100 stk.)
"I hele portionen: ca. 11.288 KJ. Heraf er 30 g (4,5%)

protein, 198 g (66,6%) fedt og 192 g (28,9%) kulhydrat.

1 helt g, 85 g smeltet smgr eller margarine, 20 spdetabletter,

svarende til ca. 120 g sukker, 2 spsk. flpde, 1 spsk. cognac eller

snaps, 1 tsk. rever citronskal, 250 g hvedemel, /s tsk. Torsleffs

bagepulver, 1-2.dl Monini vindruekerneolie til kogningen.
Agget piskes sammen. Smeltet, hindvarmt smgr rgres i. Spdetablet-
terne knuses og smeltes i 1 spsk. varmt vand, blandes med flgde og spi-
ritus samt citronskal og rgres i &ggemassen. Mel og bagepulver sigtes
sammen og blandes i. Dejen stilles koldt, til den er fast, zltes igennem
" og rulles ud pd melstrget bord, sd tyndt som muligt. Den
skeres med klejnesporen i spidse firkanter efter en linial. Firkanterne
ridses i midten, drejes til klejner og leegges pé melstrget fad. Nér alle
klejnerne er formet, varmes olien til 185°. Klejnerne koges hurtigt
lysebrune deri, affedtes pA grt papir og gemmes i kagedéser. Klejner-
ne suger ca. 1 dl olie, der er talt med i jouleregnskabet. '
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Vanillekranse (ca. 80 stk.)
I hele portionen: ca. 10.597 KJ. Heraf er 34 g (5,5%) protein,
176 g (63%) fedt og 196 g (31,5%) kulhydrat.
250 g hvedemel, '/s tsk. Torsleffs bagepulver, 185 g smor eller
_margarine, 25 g smuttede hakkede mandler, 25 spdetabletter,
svarende til ca. 150 g sukker, 1 helt g, 1 vanillestang.

-Mel og bagepulver sigtes sammen. Koldt smgr smuldres i. Mandlerne
tilszettes. S@detabletterne knuses, smeltes i 1 spsk. varmt vand og rgres
sammen med @gget og kornene af den flekkede vanillestang. Dejen
eltes sammen hermed. Den males gennem kgdmaskinen i takkede-
steenger, der skazres 1 8-10 cm lange stykker. Heraf formes kranse,
der bages pé bagepapir eller smurte plader i forvarmet ovn: ca. 8 min.
ved 200°.

Jodekager (ca. 100 stk.)
I hele portionen: ca. 9.609 KJ. Heraf er 29 g (5%) protein,
154 g (61%) fedt og 192 g (34%) kulhydrat.
250 g hvedemel, '/s tsk. Torsleffs bagepulver, 175 g smor eller
margarine, 20 sgdetabletter, svarende til ca. 120 g sukker,
1 helt eeg. Pensling og pynt: sammenpisket g, kanel.
Mel og bagepulver sigtes sammen. Smgrret smuldres i. Knuste sgde-
tabletter smeltes i 1 spsk. varmt vand, rgres sammen med ®gget og
zltes 1 dejen. Den kan legges koldt, til den er fast. Dejen rulles ud sa
tyndt som muligt, udstikkes i runde kager, der pensles med &g og drys-
ses med kanel. Bagetid pa bagepapir eller smurte plader i forvarmet
ovn: ca. 8-10 min. ved 200°.

Jamaicakager (ca. 50 stk.) :
I hele portionen: ca. 8.080 KJ. Heraf er 25 g (5, 3%) protein,
133 g (62,4%) fedt og 154 g (32,3%) kulhydrat.
200 g hvedemel, 1 tsk. Torsleffs bagepulver, /> tsk. ingefeer,
'Ys tsk. nelliker, 1 tsk. kanel, 150 g smor, 25 spdetabletter,
svarende til ca. 150 g sukker, 1 helt ceg.
Mel, bagepulver og krydderier sigtes sammen et par gange. Koldt smgr
hakkes i. Sgdetabletterne knuses, smeltes i 1 spsk. varmt vand, piskes
sammen med xgget og zltes i dejen. Dejen trilles i tommeltot-
tykke pglser, der skares i skiver pa 2 cm. De stilles pa hgjkant pa bage-
papir eller smurte plader, trykkes med en gaffel pé kryds og tvers, sa de
bliver flade og ternede. Bagetid i forvarmet ovn: ca. 15 min. ved 185°.
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Kammerjunkere (ca. 75 stk.)
I hele portionen: ca. 6.741 KI. Heraf er 32 g (8,2%) protein,
75 g (42,4%) fedt og 196 g (49,4%) kulhydrat.
250 g hvedemel, 2 tsk. Torsleffs bagepulver, /s tsk. karde-
momme, 75 g smgr, 5 sﬁdetabletter svarende til ca. 30 g sukker,
1 dl meelk, 1 ceg.

Mel og bagepulver og kardemomme sigtes sammen. Koldt smgr
smuldres i melet. Sgdetabletterne knuses, smeltes i 1 spsk. varmt vand,
blandes med malk og &g og @ltes i melet. Dejen rulles ud pa melstrget
bord i 1'/2 ¢m's tykkelse, udstikkes i runde kager pa stgrrelse med
5-kroner og stilles pa bagepapir eller smurte plader. Bagetid i for-
varmet ovn: ca. 10 min. ved 200°. Bollerne fleekkes og tgrres pa plade
ca. 15 min. ved 175°:

10 sma sandkager
I hele portionen: ca. 5.785 KJ. Heraf er 25 g (7,3%) protein,
97 g (63,7%) fedt og 99 g (29%) kulhydrat,
100 g smgr eller margarine, 22 sgdetabletter, svarende til
ca. 132 g sukker, revet skal af /> citron, 2 hele eeg, 50 g rismel,
75 g hvedemel, 1 tsk. Torsleffs bagepulver.

Smgrret rgres blgdt. Knuste sgdetabletter smeltes i 1 spsk. varmt vand
og tilszttes. Citronskal og sammenpiskede @g rgres i skiftevis med
rismelet. Hvedemel og bagepulver sigtes sammen og blandes i til sidst.
Dejen fyldes i 10 smurte linseforme. Bagetid i forvarmet ovn: ca. 12
min. ved 225°:

Julekage
I hele portionen: ca. 9 100 KJ. Heraf er 46 g (8,7%) protein,
129 g (53,7%) fedt og 202 g (37,7%) kulhydrat.
35 g geer; 1 dl hindvarm meelk, 125 g smeltet smor, 1 knsp. salt,
10-12 spdetabletter, svarende til ca. 60-72 g sukker, 250 g
hvedemel, /s tsk. kardemomme, 2 hele eeg.
Pensling og pynt: sammenpisket ceg, hakkede mandler.

Ger og lunken melk rgres sammen. Smgr og salt tilsettes. Sgdetab-
letterne knuses, smeltes i 1 spsk. varmt vand og blandes i. Mel og kar-
demomme sigtes sammen og rgres i skiftevis med de sammenpiskede
@g. Gem lidt heraf til penslingen. Dejen ®ltes godt med ske, dekkes
med et kleede og stilles lunt ca. '/2 time. Den zltes om med ske, fyldes
i en smurt, melstrget springform, pensles og drysses med mandler.
Dejen efterhaves lunt /> time eller 8-10 timer i kgleskabet. Bagetid i
forvarmet ovn: ca. 25 min. ved 250°.
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Teboller (12-15 stk.)
I hele portionen: ca. 6.426 KJ. Heraf er 32 g (8,6%) protein,
67 g (39,6%) fedt og 196 g (51,8%) kulhydrat. k
250 g hvedemel, 3 tsk. Torsleffs bagepulver, /1 isk. kardemom-
me, /s tsk. salt, 65 g smgr, 12 spdetabletter, svarende til ca. 72 g
sukker, 1 dl meelk, 1 eg. Pensling: sammenpisket eg og meelk.
Mel, bagepulver og kardemomme sigtes sammen, saltet blandes i.
Koldt smgr smuldres i melet. Sgdetabletterne knuses, smeltes i 1 spsk.
varmt vand, blandes med mzlk og ®g (gem lidt til pensling) og =ltes
i melet. Dejen &ltes godt med ske og sazttes med 2 skeer pd bagepapir
eller smurte plader, som boller, der pensles glatte. Bagetid i forvarmet
ovn: ca. 15 min. ved 225°.

Frugtstaenger ‘
I hele portionen: ca. 8.202 KJ. Heraf er 30 g (6%) protein,
94 g (44%) fedt 0g 243 g (50%) kulhydrat.
Mgrdej: 250 g hvedemel, '/ tsk. Torsleff bagepulver, 100 g
smgr, 5 spdetabletter, svarende til ca. 30 g sukker, 1 helt ag.
Fyld: 4 eebler (400 g), 18 spdetabletter, svarende til ca. 108 g
sukker, 1 dl vand.
Mel og bagepulver sigtes sammen. Koldt smgr hakkes i. Knuste sgde-
tabletter smeltes i 1 spsk. varmt vand og piskes sammen med &gget.
Dejen ®ltes sammen hermed og kan legges koldt, til den er fast. %/ af
dejen rulles ud i to aflange flader, der leegges pa bagepapir eller smurt
plade. De skyllede @bler rives, sgdes med knuste sgdetabletter, udrgrt
i 1.dl vand, og legges i en stribe midt pa dejfladerne. Dejen foldes fra
siden ind om fyldet. Resten af dejen rulles ud, skeres i strimler og
legges i gittermgnster pa eblerne. Dejen kan pensles med &g. Bage-
tid i forvarmet ovn: ca. 20 min. ved 200°.

Linser (ca. 20 stk.)
I en linse: ca. 435 KJ. Heraf er 3 g (10%) protein, 6 g (49%)
fedt og 10 g (41%) kulhydrat. Mprdej som ovenfor.
Kagecreme: 2 dl meelk, 2 hele eeg, 1 spsk. Torsleffs Kogecreme-
pulver, 6 spdetabletter, svarende til ca. 36 g sukker,
1 vanillestang. '

Mzlk, &g og cremepulver,'knuste spdetabletter og vanillekorn rgres
sammen og gives et opkog. Cremen afkgles, fyldes i dejforede linse-

forme og dekkes med et dejlag. Bagetid i forvarmet ovn: ca. 25 min.
ved 200°.
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Vérekundskab

HEVEMIDLER

Et godt og virksomt heevemiddel er den fgrste betingelse for at opné et
“vellykket bageresultat. Det meste bagvark i bogens opskrifter er frem-
stillet med Tgrsleffs bagepulver.

Under bagningen udvikler hzevemidlerne en luftart, kultveilie(CO5),
der hever dejen. Samtidig danner gluten — et af melets proteiner — et
sejt, sammenhangende maskenet, der til sidst stivner om luftblererne
og holder brgdet let og porgst.

Ger er levende celler, der arbejder hurtigst ved en temperatur pa 37°.
Gearcellerne ligger i dvale i kulde og kan draebes ved for sterk varme.
Gearen skal vere lys og smidig, den ma ikke smuldre. Garen skal
altid udrpres i malk eller vand. Salt og sukker h®@mmer gerens
virksomhed og bgr ikke tilsttes direkte. Til hurtig hevning udrgres
geeren 1 handvarm mealk, og dejen stilles lunt. Til langsom havning
leegges dejen med kold melk og stilles koldt.

Andre haevemidler som hjortetaksalt og potaske (der ggr sprgz)d) og
natron forringes ved opbevaring, fordi de tiltrekker Iuftens fugtighed
og enten klumper eller flyder ud. Disse h&vemidler kan alle erstattes
af Torsleffs bagepulver (der beregnes dobbelt mengde).

EG
Ag virker som binde- og heevemiddel i dejene. Heveevnen skyldes den
indpiskede luft, der udvider sig under bagningen og gg@r kagerne lette.

HVEDEMEL

Nar der i opskrifterne angives mel, menes altid hvedemel. Man
skelner mellem hérd og blgd hvede. Hard hvede har et stort glutenind-
hold.

FEDTSTOF

Til kager kan anvendes smgr, margarine, fedt eller olie.
Plantemargarine kan anvendes, hvis emballagen er market:
“Egnet til bagning”.

SUKKER .
Nar der i opskrifterne angives sukker, menes stgdt melis.
Flormelis sigtes for brugen.
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Kanelsnegle, hurtigbagte 111
Karamelkage........cououve.. 16
Karamelkreemmerhuse... 88
Kardemommemus.......... 55
”Kartofler” .
Kartoffelmelskager ........ 44
Kartoffelsandkage,

Kikskage.......cocoune.
Klejner, bedstemors .
Klejner, nemme..... .
Klejner, tykke, blgde......
Kniplingskager
Knzkglasur........ccooeeee
Kokosbunde
Kokoskage ....
Kokoskranse
Kokosmakroner ............. 64
Kokosrand........cc.ccoounnene

Kokosroser....
Kokosslgjfer.

KoKOSSDItter........covvennins 62
Kokosterte, Mangors..... 78

Kokosteerte, Wiener ....... 78
Kommenskringler .......... 99
Konditorkager...... .. 84
Kongeruller.........covvuns 87
Konsulindens
chokoladekage ........... 28
Konvolutter..........ccou..c..
Korendekage.
Korendekager...
Korianderngdder-............ 52
Krabbelurer..........coou.e... 116
Kransekage .......... . 65
Kransekagekonfekt ........ 65
Kransekageglasur.
Krible krable....
Kringle..........
Krumkager........cc.ooennee
Krustader .......cccoveoiineens
Krydderboller...
Krydderkage .......cccenee.

Krydderkage, julens....... 18
Krydderkage

med squash ............... 18
Kremmerhuse 1 og 2..... 87
Kuvertbrgd.....ccvvenciins 96
Kvargboller.. e 97
Kvik kaffekage .............. 16
Kvik-kage, amerikansk.. 19
Kaernemalkskage........... 20
Kernemalkstvebakker .. 103
L
Ladyfingers.....ccccermeenn. 60

Lagkagebunde 1 og 2..... 70

Linser........ 88
Liselejekager.... 52
Lussinger, spde .52
Lgrdagskrans .........c....... 20
M

Makronbunde................. 66
Makroner, dessert .. . 66
Makronkonfekt ... . 66
Makronsnitter., . 66
Mandelbuer.......ccccc.cu.... 57
Mandelkage ...........coeuen. 20
Mandelpleskner .. . 60
Mandelrand..........c.cc..... 67




Mandelterte....................

Mangors jgdekager

Mangors kokosterte ...... 78
Marcipankonvolutter ..... 38
Marengsbunde ............... 71
Marengs, hvide .............. 67
Margrethesnitter... .. 44
Marmorkage...... .o 21
Mazariner... . 89
Mazarinkage . . 21
Medaljer............... .. 89
Mickey Mouse kage....... 21
Mokkacreme................... 118
Morgenbrgd ...... . 98

Muffins, citron-.

Muffins, havre-. . 102
Muffins, oste- . 114
Mgrdeje......... 37
Mgrdejsbunde................. 71
Mgrdejsskaller ............... 89
N

Napoleonshatte ....
Napoleonskager
Nougatcreme.....
Ngddekager..........c.c.......
Ngddelagkage.................
Ngddemarengskage .......
Ngddekrans....................

0

Orangekage.........cco.u..... 22
Orangesandwich ............ 45
Oranget®rte ..........c....... 79
Orientalsk kage. . 8
Ostekiks ......... . 113
Ostelinser ... . 114
Ostemedaljer.. .13
Ostemuffins ... . 114
OSteStENGET ..ovovveeene. 114
Othellocreme ................. 117
Othellokage........... 79

Overtrakschokolade 119

P
Paddehatte...................... 68
Parisercreme .................. 117
Parisersnitter .................. 45
Peberngdder....... . 55
Peberngdder, brune........ 34

Pepitakranse................... 47
Petits fours.....c..cooeennnn. 90
Pleskner ... 60
Plumkage . 22
Postejer ... . 104
Prastekraver .................. 48
R

Raspkage........o.ovvenne... 29
Remonce 1 0g 2.. 118
Riskager.......... . 90
Rismelskage. .23
Rismelspleskner.. . 58
Rismelssandkage ... .23
Rismelstrekanter............ 63
Romkager........cccovrrunnnn. 85
Romkugler ... . 92
Rosinboller... . 105
Rosinbrgd..... . 105
Rosinkage .... .23
Roulade 1 0g 2.... . 83
Roulade, honning- ......... 33
Roulade, kakao-............. 83
Rugbrgd .............. . 95
Rugbrad, surde;j .. .95
Rugbrgdslagkage ........... 80
Rugkiks........... ... 113
Rundstykker. ... 98
Rungstedkage................. 109
Rutebiler ......c.cccoereeneene. 68
Récreme.......ccoovueveennnne. 118
S

Sacherterte ....................
Safranscones
Samsgkager..........coo.......
Sandkage, &gte .............. 8
Sandtoppe .......ceeeeeenenn. 58

Sahrah Bernhard kager.. 91
Scones..........

Serinakager .. e

Sigtebrgd......ccovveennn.

Sirups-bradepandekage.. 33
Sirups-lagkage ............... 33
Skgre kranse ... ... 48
Smgrereme... . 118
Smgrhorn .. . 103
Smgrkage..... 111
Smékagedej, Friis .......... 39
Snegle, kanel- ................ 110

Snegle, hurtigbagte ........ 111

Snobrgd............. .. 96
Sodakage.... . 23
Solskinskage .................. 29
Sorte gine....ooeveeeeeieennn.
Specier, 3-..

Specier, 4- ................

Speculaas, hollandske.... 46
Squash krydderkage....... 18

Stikkelsbeerteerte ............
Strassburgere .................
SULEr ....vvceneeirenrenrne
Studenterbrgd....
Sukkerbrgdsdeje ............
Sukkerkage,

fru Holmgrens............ 30
Sukkerkringler .
Sukker-mandelkager...... 39
Svesketerte..........ocvuna. 81
Syltetgjskager . 38
Sglvkage 1 ... . 24
Sglvkage 2 ........ . 30
Sgndagshorn ......... .. 104
Sgsterkage, Vglles ......... 112
T
Tante Bruns kage ........... 11
Tarteletter.......... .. 85
Tebirkes ......... . 98
Teboller................. .. 101
Tekage, engelsk .... . 24
Tekage, hollandsk .......... 24
Telagkage, indisk........... 77
Theo’s kager ...... . 40
Toscakage ... 25
Tusindfryd... 54
Tusindérskage 25 .
Tusindérskager... . 59
Tvebakker......cc.ccoooune.ne. 102
Tearte Imperial ............... 76
\
Vafler, franske....
Valngddekager ...
Vandbakkelser.... .
Vanilahorn.......ccoeovnn.n.
Vanilakager ....................
Vanilakranse... .
Vanilasandkage ..............

Vanillekranse | og 2....48, 49
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Varekundskab................. 124

Vindmgller.... .. 40
Vinkager........... .. 49
Villes sgsterkage........... 112
w

Waleskrans

Walesstang

Wienerbrgd .
Wiener kokosterte.......... 78
K

/Eblekage, galop-........... 25
Zblekrabber...........c....... 40
Zblepie, amerikansk ..... 81
ZEbler i slabrok
Zblestang ...........
Ableterte, fransk........... 82
Abletzrte, lukket........... 82
Ableterte, dben e 82
Aggeblommekager........ 68
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