KAGEBUTIKKENS JULEPRINTEN

Copyrights Susie Funder

Vores egen opskrift pa Juleprinten = helt specielle honningkager, som en rigtig god oplevelse !
Juleprinten behgves ikke at blive pyntet, men man kan med succes overtraekke dem med chokolade.
Husk at smelte 10% smar til couverture meangden, sa flyder chokoladen bedre.

Rar i maskinen farst med piskeris derefter med dejkrogen:

1509 kakkenvarm smar
60g lys sirup

100g merk rarsukker
700g honning, helst flydende
2 spsk. melk

1 spsk. vaniljesukker
Saft af % citron

Reven skal af % citron

2 knivspids kardemomme
1 knivspids allehande

1 knivspids koriander

2 knivspids stjerneanis

2 knivspids muskat

3 knivspids kanel

1 knivspids nellike

Alle krydderier er stadt. Med kaffemgllen kan stjerneanis med held finformales.
Pisk og rer disse ingredienser i rimelig lang tid, min. 8 min.

Oplgs 5g hjortetaksalt i 2 spsk. melk og tilset, ror.

Tilseet 300g honning - rer

Tilset 300g mel - rar.

Tilsaet 200g honning rar
Tilseet 200g mel — rar

(I alt tilseettes 1,3 kg honning og 1,3 kg hvedemel eller 1 kg hvedemel og 300g rugmel.)

Hzeld mel pa et rent bord, haeld dejen pa melet, tryk dejen lidt flad, i en blender hakkes 100g brune
mandler og 200g hasselngdder groft og haeldes hen over dejen, 150g syltede frugtstykker (ananas,
appelsinskal, sukat, ingefeer, daddelstykker, hvad man har lyst til), 509 rosiner, 75g tarrede tranebaer
healdes hen over dej og ngdder.

/It alt sammen.

Man skal bruge rimelig meget mel til at steve under og hen over dejen, da den er lidt lind, men det
gar. Rul dejen ud til ca. 4 mm tykkelse og veelg store udstikker. F.eks. 10 cm lange hjerter, drej
spidsen lidt skeev.



Disse meget rustikale Juleprinten flyder ikke ud. Deres smag er behagelig sad, spaendende med de
grove ngdder og frugtstykker, som kan give syrlig, sed eller steerk smag. Det er smakager, som
smager herlig til et glas vin.

Man kan variere dem, idet man kan tilsette grofthakket, rigtig god mark chokolade.

BAGES: Ved 190°C i ca. 12 til max 13 min. til gyldenbrun. Holder sig til Pasken.

God arbejdslyst :0)

Med venlig hilsen

Monika Funder Bonde & Susie Funder
KageButikken



