


FAIRTRADE

Fairtrade-maerket er verdens mest anerkendte maerke for social retfaerdighed. Nar du
vaelger Fairtrade-maerket, vaelger du en mere retfaerdig og rimelig verden til. En verden,
hvor vi taenker langsigtet og handler med respekt for bade mennesker og milje. Fairtrade-
maerket ger det nemt og trygt at tage et socialt ansvarligt valg og handle mere
baeredygtigt.

Fairtrade-market Danmark er en del af en international markningsordning, der hver dag
arbejder aktivt og professionelt for at fremme social retfeerdighed gennem global handel.
Vi arbejder for at sikre fair len og ordentlige vilkar for lokale smaproducenter i udsatte
dele af verden. Vi sikrer, at producenterne far en fair pris for deres ravarer - fordi det er
retfeerdigt og rimeligt.

Fair handel er afgerende, nar det kommer til klima og miljebeskyttelse. Verdens
klimaudfordringer kan kun leses, hvis vi samtidig bekeemper global ulighed og fattigdom.
Det kraever, at vi hjeelper verdens smaproducenter med bade tilpasning til og forebyggelse
af klimaudfordringerne. Det ger vi bedst ved at sikre dem en fair pris for deres ravarer, sa
de far overskud til at passe pa lokalmiljeet, klimatilpasse deres produktion og forbedre
deres dyrkningsmetoder.

Fairtrade er demokratisk ejet. De lokale producenter har medbestemmelse og indflydelse,
fordi det er deres liv og fremtid, der er pa spil. | feellesskab taler vi sagen over for lokale
regeringer og globale virksomheder. Vi fremmer mere retfaerdige handelsvilkar, sa
producenterne har mulighed for at styrke deres position, skabe sig et bedre liv og sikre
levevilkarene for kommende generationer.

Fairtrade-maerket er en trovaerdig markningsordning med heje standarder. Fairtrade-
maerkede produkter er kontrolleret af en uafhangig tredjepart, vores forsyningskader er
transparente og vores varers vej til butikken er sporbar. Det skaber tryghed og tillid hos
forbrugere, licenshavere og detailhandel.
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Legenden fortaller, at det var en etiopisk gedehyrde, der opdagede kaffen. | det 6.
arhundrede, i Kaffa-provinsen, sa hyrden, at hans geder blev kulrede efter at have spist rede
baer fra en bestemt busk. Senere ferte forseg med baerrets benner til den lidt bitre, sorte drik,
vi kender.

Legende eller ej, kaffen kan spores tilbage til Etiopien. Her dyrkede man kaffe allerede i 1400-
tallet, og de kostbare benner blev eksporteret fra havnebyen Mocha ved Det Rede Hav. 200
ar senere introducerede kebmaend kaffen til Europa via Venedig. Kaffen kom til Danmark i
slutningen af 1600-tallet og efter en lidt kelig modtagelse fra landets kirkelige, der mente, at
det matte vaere djaevelens drik, blev den hurtigt populzer. | dag er danskerne et af de mest
kaffedrikkende folkefaerd i verden.

Kaffen har vaeret igennem en laengere proces, inden den er klar til at vaekke morgensevnige
danskere eller afrunde et godt maltid. Kaffebuskene gror i hgjlandet, ideelt set i 500-2000
meters hgjde. Buskene satter baer, som minder lidt om kirsebaer. De gar fra at vaere grenne
til rede, men pa den samme gren sidder der typisk bade umodne og modne bzer. Derfor ma
kaffebenderne plukke baerrene ad flere omgange pa de ofte stejle skraninger. Inde i baerret
sidder to grenne kaffebenner, som bliver befriet for frugtked og dernaest tarret, taersket

og renset. De grenne bgnner ristes oftest ferst brune og aromatiske i de lande, kaffen
eksporteres til.

Hele ideen bag maerkningsordningen Fairtrade har sine redder i kaffedyrkning. | midten
af 1980'erne bad nogle unge hollaendere fra udviklingsorganisation Solidaridad om en
fair pris for deres kaffe i stedet for bistand. De enskede "trade, not aid”. Baggrunden

for kaffebendernes anmodning var ufatteligt lave kaffepriser og bendernes manglende
adgang til verdensmarkedet. Et par ar senere, i 1988, blev maerkningsordningen lanceret i
Holland — dengang under navnet Max Havelaar — og i 1994 abnede det danske kontor for
maerkningsordningen.



MOKKA ECLAIRS

VANDBAKKELSER

Bring vandet i kog med smer, salt og sukker.

Tag gryden fra varmen, sa snart vandet koger. Pisk melet i lidt efter lidt, til massen er jaevn.
Saet gryden tilbage pa varmen, og rist dejen under omraring, til dejen slipper grydens kanter.
Tag gryden fra varmen, og kel den let ned.

Tilsaet aeggene et ad gangen, og rer til massen er homogen oqg flydende, men fast i
konsistensen. Kom massen i en sprajtepose.

Sprajt massen ud pa bagepapir i 10-12 cm laengde og ca. 2 am hejde.

Bag dem ferst ved 200 grader i 15 minutter, skru derefter ned pa 180 grader, og bag dem
yderligere i 15 minutter med abnet spjaeld i ovnen eller med en ske i klemme.

Kel dem af pa en rist.

MOKKACREME

Rer aeggeblommer, maizena, vaniljekorn og sukker sammen i en gryde.

Kog kaffe-maelken op til kogepunktet ved svag varme under omraring til cremen bliver tyk og
smidig.

Sigt cremen over i en skal, tilsaet appekinskallen og kel hurtigt ned i kaleskabet.

Pisk fladen stiv, og vend den forsigtigt i cremen.

GLASUR
Rer flormelis og kaffe sammen, tilsaet kun sa meget kaffe, at glasuren ikke bliver tynd, men er
fast i konsistensen.

SERVERING
Flaek vandbakkelsen i den ene side, sprejt cremen i, fordel glasuren pa toppen.

2 Ol pske

okologisk




VOLUMIN@S CHOKOLADEKAGE
MED KAFFE

Beklaed en rund form med bagepapir, der er smurt med lidt smer, anbring formen i en stor
gryde med vand.

Smelt kaffe og sukker over et vandbad, tilsaet chokoladen, rer rundt i massen, til det hele er
smeltet.

Tilszet derefter smarret i mindre stykker, rer rundt til massen er homogen og kel den lidt ned.

Rer a2g og mel i lidt efter lidt.

Kom massen i formen og kog kagen i gryden ved svag varme i 40 minutter.
Bag derefter kagen i ovnen ved 180 grader i ca. 20 minutter.

Server med letpisket fladeskum.

Til 8 personer

1 dl steerk kaffe
250 sukker

250 g mork
chokolade 60 %
250 g smor i tern
4 hele &g

1 spsk. hvedemel
Flodeskum



FUDGE MED MOKKA OG CHOKOLADE

Kog fleden op med kaffebenner.
Sigt fleden igennem en fin sigte.
Bland sukker og glukose ved svag varme, til sukkeret er oplest. Tilsat kaffefladen.

Lad derefter vaesken koge ved kraftig varme i ca. 10 minutter og tag sa gryden af varmen.

Tilsaet chokolade og smer, kog igen til massen bliver tyk og sej.
Kom massen i et fad beklaedt med bagepapir.

Kol den ned til stuetemperatur, til den har sat sig.

Del den i passende stykker med en kniv eller saks.

Pak karamellerne ind i sma stykker papir.

70-80 stykker

7 dl piskeflede

100 g groftmalede
kaffebonner

250 g glukosesirup
400 g sukker

250 g chokolade
150 smor



VARM KAFFE MED CHOKOLADE,
MUSKAT OG ROMFL@DE

Smelt chokoladen i maelken, den ma ikke koge, men skal bare vzere lidt varmere end den
onskede serveringstemperatur.

Tilszet muskat.

Pisk flade, rom og vanilje til en let, cremet fledeskum. Bryg kaffen i en stempelkande og lad
den traekke 4 minutter.

Server drinken i et glas. Farst % chokolademaelk, sa %2 kaffe og everst ¥ fladeskum.

Pyntes evt. med en lille smule muskat eller chokospaner.

Til 4 personer

100 gram fledechoko
lade 39 %

4 dl sodr
1 tsk. frisk

K

et muskat
56 gram god kaffe
f.eks. Laureano Flores,

Nica

gua
d

Y | piskeflode

1 spsk. mork rom
} <. flydende vanilje

eller 1 tsk. vaniljesukker



ESPRESSOKAFFE MED VINTERKRYDDERIER

Dryp olie og vanilje i bunden af en kop.

Varm maelken til 70 grader.

Steam til bledt skum, hvis du har en espressomaskine, der kan det. Ellers pisk i maelken, mens
den varmes, sa den far en mere cremet struktur.

Bryg espressoen pa en espressomaskine, eller pa en mokkakande, af 18 gram god
espressokaffe, for eksempel Tres Flores, til 3 ¢l vand.

Drys med et lag kanel og et lag kardemomme. Haeld mzaelken over. Server straks.

Til 1 person

2 draber appelsinolie

1 drabe ingefzerolie

1 tsk. mandelolie eller 1
tsk. amarettosirup

¥z tsk. flydende vanilje
1% dl sodmaelk

1 espresso

Stedt kanel

Stedt kardemomme



Vilde sukkerrer har i artusinder groet i Ny Guinea, Kina, Indien og Pakistan. Pa et erobringstogt
op ad Indusfloden omkring 300 f. Kr., stedte Alexander den Stores admiral, Nearchos, pa det
forunderlige graes, og han beskrev det som “rer, der laver honning uden bier.”

Sukkerraret har spredt sig over hele verden, og sterstedelen af verdens sukker stammer fra
den sede graesart. Sukkerraret kraever masser af lys og vand. Det starter som et spadt, grent
skud og vokser sig op til fire-fem meters hgjde. Nar sukkerrerene hestes, skal reret farst
befris for blade, og det geres enten ved hjeelp af en machete eller ved, at markerne braendes
af — det saftige rer bliver ikke beskadiget af ilden, men bladene forsvinder. Dernaest fzeldes
sukkerrgret og transporteres til sukkerfabrikken, hvor det knuses og koges ind, til sukkeret
krystalliserer.

| kolonitiden var rersukker en del af trekantshandelen, hvor vestligt forarbejdede varer blev
solgt i Afrika for slaver, der blev sejlet til Caribien, hvorefter rersukker og andre ravarer

blev fragtet tilbage til Europa. | dag er verdenshandelen med sukker blandt andet praeget

af svingende priser, statteordninger og toldbarrierer samt produktion af stadig flere
konkurrerende sgdestoffer. Formalet med Fairtrade er at skabe nogle mere fair handelsforhold
for rersukkerbgnderne — blandt andet ved at give dem en bedre pris for deres sukker.



CHAI-TE MED SUKKERBR@D

CHAI

KOM DET HELE | EN GRYDE MED VAND OG SKUMMETMALK.

Lad det smakoge i 10 minutter, ror jeevnligt.

Skum imens malk i en gryde, ved at piske maelken, mens den varmes op.

Sigt Chai'en, og haeld den i glas, rer 1 teske rarsukker i hvert glas. Kom til sidst skum pa
toppen og drys med lidt stedt kanel.

SUKKERBR@D

Rer den lunkne mzelk og gaer sammen i en skal, til gaeren er oplest.

Tilszet a9 og kaernemaelk og rer, tilsat smer og rer igen.

Vend mel, sukker, citronskal og salt sammen i en skal, og rer det hele sammen, zelt dejen
godt med hzaenderne pa et meldrysset bord.

Laeg dejen i en skal, og lad den haeve 1 time.

Form sma boller, nar dejen har hzaevet, og stil dem pa en bageplade med bagepapir.

Lad bollerne efterhaeve ca. 20 minutter.

Pensel med &g, og drys med rarsukker.

Bag bollerne ca. 15 minutter ved 225 grader.

Chai til 4

Sukk

personer /

od til 8-10

personer

skumr

Lidt stedt kanel

SUKKERBROD

2 dl lunken sedmaelk

Sammenpisket ag

Rorsukker



BANANKAGE MED DADLER

Pisk a2ggene sammen, tilsaet sukker og pisk det hvidt.

Bland bagepulver og mel sammen, vend det derefter i a2ggemassen skiftevis med fladen.
Smelt smarret, og lad det svale, rer det derefter i dejen.

Mos bananerne med en gaffel, og rer dem i dejen sammen med dadlerne.

Smer en bradepande med smer, eller la2g bagepapir i, kom derefter dejen i.

Bag kagen i ovnen i ca. 30 minutter ved 180 grader.

Maerk med stegenal eller gaffel, om den er gennembagt: Hvis der ikke haenger dej fast pa
den, er den faerdig. Tag den ud af ovnen, og lad den kele pa en bagerist.

10-12 stykker

4 =g

250 g rorsukker

250 g hvedeme

2 tsk. bagepulver

1dl flede 13 %

150 g smor

2 bananer

75 g hakkede dadler



HONNING

Oprindelig gik mennesket pa jagt efter honning hos vilde bier, men allerede i oldtidens
Egypten begyndte man at holde bier i bistader. | et bistade bor der en dronningebi, hvis job
det er at laegge g, en mindre gruppe droner (han-bier), som skal parre sig med dronningen,
0g 20-40.000 arbejderbier. Arbejderbierne har en lang raekke opgaver alt efter alder. De ger
rent, passer larver, laver vokstavler, holder vagt og henter nektar. | biernes maver blander
nektaren sig med enzymer, og dette lagres som honning i bistadet, hvor den fungerer som
maddepot til kolde dage eller andre perioder med mangel pa mad.

Biavleren kontrollerer lgbende, at bierne trives i deres stade. De skal fodres, hvis de har spist
alt deres forrad, og de har maske behov for flere tavler at leve pa. Biavleren holder ogsa gje
med, om dronningen er i live, for hvis hun der, bliver bierne forvirrede og vil ikke producere
meget honning. Bierne skal have en ny dronning, eller eventuelt saettes sammen med en
anden gruppe bier. Nar man vil tage honningen fra tavlerne, giver man bierne en smule

reg, der skal berolige dem, og honningen erstattes med et andet sukkerstof, sa bierne kan
overleve. Honningen slynges ud af tavlerne, og den hzeldes i flydende form gennem en
fintmasket si. Honningen skal herefter rgres i et par dage for at gare sukkerkrystallerne tilpas
sma, og sa kan den blive hzeldt pa glas.

Den Fairtrade-maerkede honning kommer primzert fra Syd- og Mellemamerika. Tidligere
havde benderne problemer med, at de matte szlge honningen til mellemmaend, sakaldte
coyotes , men Fairtrade er med til at springe mellemleddene over. Importererne keber nemlig
honningen direkte fra bandernes kooperativer, og dermed far benderne en sterre andel af
profitten.



HONNINGBR@D MED DADLER OG ROSINER

Smelt honning i en gryde, og kel det af.

Rer vand og yoghurt i.

Sla agget ud i gryden, og rer det sammen.

Bland mel, natron, hirseflager, dadler i grove stykker, rosiner og finthakket appelsinskal
sammen i en skal.

Haeld melblandingen i gryden, og rer dejen godt sammen.

Smer en stor bredform (3 liter eller evt. 2 pa 1,5 liter) med bledt smer og drys den med
sesamfre.

Haeld dejen i formen, og drys med sesamfra pa overfladen.

Seet honningbredet i midten af ovnen.

Taend pa 160 grader, og bag det ca. 50 minutter.

Stik et lille traespid eller en lille kniv i honningbredet. Hvis der er ra dej pa, skal det bage lidt

mere.
Afkel pa bagerist.
Brodet er fryse-egnet.

20 skiver

450 g honning

4 dl vand + 1 dl yoghurt
naturel (eller 5 dl kaer
nemaelk)

1ag

500 g hvedeme

2 tsk. natron

250 g hirseflager

250 g dadler (uden
sten)

100 g rosiner

50 g syltet appelsinskal
1 dl sesamfro

Smer til formen



KLASSISKE HONNINGKAGER
MED MANDLER

FORDEJ

/It fordejen godt sammen, lzeg den i plasticpose eller en god lukket lerkrukke, og sat den
keligt i kaelder eller keleskab 2-3 maneder. Dejen kan lagres kortere tid, men far sa ikke sa
meget smag.

Lad dejen fa stuetemperatur, fer den skal bages, sa den ikke er sa fast.

DEJ

Rer a2ggeblommer sammen med resten af ingredienserne.

/It det i fordejen til honningkagerne. Brug en regremaskine, ellers skal der bruges mange
kraefter, for dejen er sej.

Form dejen til kugler pa sterrelse med store valngdder, og laeg dem pa bagepapir pa en
bageplade.

Tryk kagerne lidt flade, og szet en smuttet mandel i hver.

Bag dem ca. 8 minutter i en 200 grader varm ovn.

TIP

Dejen kan evt. formes til figurer. Den er lidt skor,
men med lidt ekstra mel kan det godt lade sig gere.
Dejen er 0gsa god til kagebunde - saml bundene
med fyld af vaniljeis eller chokolademousse med
terrede frugter.

Til ca. 50 stykker eller
4-5 lagkagebunde

FORDEJ

500 g honning - uop
varmet honning giver
dejen mest smag

500 g friskmalet hvede
mel (f.eks. fra Aurion

eller Skaertoftegaard)

DEJ

1 portion fordej
2 aggeblommer
5 g potaske

5 g hjortetaksalt

spsk. stedt kanel

tsk. stodt allehande
Y2 tsk. stedt anis

1 knivspids stedt nellike
1 tsk. stodt ingefeer

Ca. 100 g hele smut
tede mandler






BAGT CREME
MED KARAMELLISERET BANAN

Smelt sukkeret i en tykbundet gryde, og lad det blive gyldent, men ikke brunt.

Hak de 2 bananer groft, kom dem op i sukkeret sammen med den flaekkede vaniljestang, og
rist begge dele et par minutter.

Haeld langsomt maelken over bananmassen efterfulgt af fleden.

Lun det hele godt igennem, fjern vaniljestangen, og blend det til en glat masse.

Hzeld massen over aggeblommerne, og rer godt.

Sigt herefter massen, og lad cremen sta et par timer for at traekke smag.

Smag til med en anelse salt, og fordel massen i 6 sma ildfaste skale.

Bag dem ved 100 grader i 60 minutter, eller til cremen er blevet fast.

Lad dem kele ned et par timer ved stuetemperatur.

Skaer inden servering de 2 bananer i tynde skiver, og fordel dem over den bagte creme. Drys
godt med rersukker og karamelliser et par minutter under grillen eller bedst med en creme
brulee-braender. Server med det samme.

Til 6 personer

100 g sukker

2 modne bananer
%2 vaniljestang
1dl maelk

3%2dl flede

5 aggeblommer
Salt

2 bananer
Rorsukker



ISCREME AF BAGTE BANANER MED
RUGBRGDSDRYS OG KONDENSERET MALK

ISCREME

Pil banerne, og skaer dem pa langs 2 gange.
Fordel dem pa en smurt bageplade, og drys
med rarsukker og smerklatter.

Kom dem i en 210 grader varm ovn, til
banerne har faet en dyb, merk karamelfarve.
Varm imens maelk, flede, sukker og glukose
langsomt op.

Lad banerne kgle lidt ned, og blend dem

til en puré — riv eventuelt lidt muskatned i
puréen.

Tilszet den lune maelke-sukkerblanding, og
blend helt glat.

Tilsaet 2eggeblommerne, og kom massen
tilbage i gryden, varm herefter under
konstant omrering massen langsomt op til
75 grader, eller til den begynder at blive tyk.
Brug et stegetermometer til at kontrollere
temperaturen med.

Smelt herefter den udbledte husblas i den
varme masse, sigt den, kel den ned, og ker
den pa en ismaskine.

RUGBR@DSDRYS

Rist de grofthakkede pistaciengdder let
sprede i ovnen ved 160 grader.

Lad siruppen karamellisere pa en varm
pande, tilszt smarret samt rosmarinkvisten,
og lad det bruse ganske let op. Kom herefter
det revne rugbred pa panden, og lad det
riste ved moderat varme under omrering, til
det begynder at blive lysebrunt og spredt.
Tilszet de ristede pistaciengdder samt de

hakkede korender, og lad dette stege med et
kort gjeblik.

Fjern herefter blandingen fra panden, og

lad det kole af pa et stykke bagepapir.
Rugbradet skulle nu gerne vaere blevet
spredt og knasende — er det ikke det, kan det
bages helt spredt i ovnen ved 150 grader.
Opbevar det herefter i en kagedase.

KARAMEL

Stil en dase med kondenseret malk i en
gryde med vand, og kog den i 3-4 timer

— hold dasen nede med et mindre lag, s& den
er helt dakket af vandet. Haeld lebende vand
i om nedvendigt.

Afkel dasen inden dbning. Den
kondenserede maelk er nu blevet til en tyk
karamel, klar til brug.

Man kan bruge den karamelliserede maelk
til desserter og sede sager, men den smager
ogsa forfaerdelig godt pa et stykke ristet
bred.

Til 6 personer

ISCREME

5 store bananer

100 g rorsukker

50 g smor

5% dl maelk

4 dl flode

200 g sukker

50 g glukose (fas i
udvalgte Irma og

hos www.specialkoeb
manden.dk)

10 a@ggeblommer

3 blade husblas
(udbledt i koldt vand)
RUGBRODSDRYS

30 g grofthakkede
pistacienedder

3 spsk. mork sirup

25 g smor

1 kvist rosmarin

75 g groft-revet rug-
brod

30 g hakkede korender
eller rosiner

KARAMEL

1 dase sukret, konden-
seret maelk (kan kobes i
specialbutikker)



MARENGS

BANANFROMAGE MED KAFFEGELE

Til 6 personer

MARENGS

Kog sukker, vaniliekorn og vand til 121 grader. Brug et stegetermometer til at kontrollere
temperaturen med.

Pisk hviderne lidt, og haeld forsigtigt - lidt efter lidt — den varme sukkersirup over
2&ggehviderne.

Pisk til marengsen er helt stiv.

BANANFROMAGE

Pisk fleden let.

Lun citronsaften, den ma ikke koge, og smelt den udbladte husblas heri.

Blend bananerne til en glat puré, og vend denne sammen med citronsaften.

Fold marengsen i bananmassen efterfulgt af den let piskede flede, og fordel moussen i 6 glas.
Stil dem herefter pa kel i 12 timer.

KAFFEGELE

Lav en meget staerk kaffe.

Mal ca. 3 dl kaffe af, og bland med rom eller spiritus efter eget enske.

Smelt et udbledt blad gelatine i den lune kaffe-romblanding, og sigt denne.
Lad blandingen kgle helt ned til stuetemperatur — den ma slet ikke vaere varm.
Dak herefter toppen af den helt stive fromage med geléen.

Lad geléen saztte sig et par timer, og server herefter.

100 g sukker
Ya dl vand

%2 vaniljestang
2 aggehvider

BANANFROMAGE

1% dl piskeflede
Saften fra 1 citron

4 blade husblas
(udbledt i koldt vand)
260 g banan uden
skreel

Ca. 100 g marengs (fra
opskriften ovenfor)

KAFFEGELE

3% dl kaffe

2 spsk. rom

1 blad husblas (udbledt
i koldt vand)
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CHOKOLADE-NOUGAT-TARTE

M@RDE)

Rer smarret til en ensartet masse, og tilsaet mandelmel, flormelis, vaniljekorn, &g, salt og mel.
Saml dejen. Stil merdejen koldt i et par timer.

Del merdejen i tre portioner, og gem de to andre i fryseren til en anden gang. Rul den ene
portion dej ud, og kom den i en smurt taerteform pa ca. 24 cm. Stil den koldt i 30 minutter.
Laeg pergamentpapir og terrede benner oven pa taertedejen, og bag taerten i ovnen ved 170°
i ca. 10 minutter, hvorefter pergamentpapir og benner fiernes, og taerten bages faerdig, til
farven er gylden og ensartet.

FYLD

Rist hasselnedderne ved 180 grader midt i ovnen. Gnub ngdderne med et viskestykke, sa
hinderne fjernes. Hak ngdderne fint.

Smelt finthakket chokolade og smer i hver sin kasserolle. Afkal til ca. 40 grader.

Fordel nougatcremen pa taertebunden.

Pisk 22gget sammen med en gaffel, og pisk det ned i chokoladen. Ger dette forsigtigt, for at
undga at der kommer luft i chokoladen. Tilseet zeggeblommerne en ad gangen, og dernaest
sukker. Vend med en gummidejskraber smarret ned i chokoladen.

Fordel chokoladeblandingen pa nougatcremen, og drys derefter hasselnedderne ovenpa.
Bag taerten midt i ovnen i 11 minutter ved 190 grader.

Kanten pa taerten skal vaere fast, men midten skal vaere let flydende.

SERVERING
Spis taerten afkolet og gerne med vaniljeis til.

TP
Bundene kan fryses.

8 personer

MORDE)

300 G SMOR

60 g mandelmel
190 g flormelis

Y2 vaniljestang

2 store &g

1 knivspids salt

500 g hvedemel

FYLD

140 g hasselnedder
140 g mork chokolade,
66 %

200 g smor

200 g nougatcreme

1 stort &g, stuetempe-
ratur

3 store aaggeblommer,
stuetemperatur

2 spsk. sukker



BROWNIES

Beklzed en brownieform med et stykke bagepapir og stil den til side. 10 stk
Hak valngdderne groft.

Smelt hakket chokolade og smer i en lille kasserolle over svag varme. Det skal lige akkurat
vaere smeltet.

Pisk 22g, mandelmel og sukker sammen i en anden skal. Tilszet den smeltede chokolade.

Sigt hvedemel og natron i en skal. Sigt det endnu en gang over chokoladeblandingen.

Tilszet valngdderne, og bland det hele sammen.

Hzeld dejen i brownieformen, og bag den i midten af ovnen i 20-25 minutter ved 180 grader.
Tag kagen ud, og lad den kele af i formen i ca. 15 minutter, for den tages ud af formen.
Skaer kagen ud i mindre stykker, nar den er helt afkelet.

270 g valnodde

250 g mork

SERVERING
Server med vaniljeis og hindbarkompot.




SMA CHOKOLADEMUFFINS

Hak chokoladen, og smelt den i en skal i vandbad. Tilsaet smarret, nar chokoladen er 50/55
grader varm.
Pisk zeggehviderne skummende. Tilsaet derefter sukker lidt ad gangen for at stabilisere dem.

Pisk 22ggeblommerne i chokoladen.

Vend ferst lidt af de piskede a2ggehvider i chokoladeblandingen, sigt hvedemelet i, og kom til
sidst resten af aggehviderne i. Blandingen skal falde, dvs. den skal vaere tyndtflydende. Kom
evt. dejen i en sprejtepose, og fyld hullerne pa en muffinform op naesten til kanten.

Bag kagerne i 6-8 minutter ved 200 grader.

Tag dem ud af ovnen, og lad dem sta lidt, fer de sigtes med flormelis og serveres.

TIP

Kagerne kan fryses, for de bages. Man kan fryse
dejen i selve formen og derefter tage de ubagte
kager ud, fer det naeste hold fryses. Nar de skal
bruges, kommes de tilbage i formen og bages. Brug
evt. en gummiform.



