Dy

KAGER DER FRISTER

Brunkagede;j:
Julens brunkager er sma3, krydrede kager med sprad tekstur og en varm, julet smag af kanel og nelliker,
og med bider af hakkede mandler.

Skeer i ultratynde skiver og fordel dem pa en bageplade. Jo tyndere de skzeres, jo sprgdere bliver de.
Bag i en forvarmet ovn ved 175°C i ca. 6 min.

Ingredienser Brunkagede;j:

Ingredienser: HVEDEMEL, Vegetabilsk olie (palme, raps), Sirup af invertsukker, Sukker, MANDLER,
Rersukkersirup, Kanel, Nelliker, Appelsinfrugtked, Heevemiddel (E501, E503), Salt, Naturlig aroma,
Surhedsregulerende middel (E330), Appelsinkoncentrat, Vitamin A, Melbehandlingsmiddel (E300),
Fortykningsmiddel (E413).

Kan indeholde spor af maelk, &g, hasselngd, valngd

Pebernoddede;j:

Peberngdder indeholder mange af de krydderier, vi i dag forbinder med jul. Sma leekre, og krydrede
smakager med smag af honningkage og nelliker.

Tril dejen ud i lange tynde ruller (ca. 10 mm i diameter), skaer i sma stykker og saet dem pa en
bageplade. Kan ogsa trilles til kugler.
Bag i en forvarmet ovn ved 175°Ci ca. 7-10 min.

Ingredienser Peberngddede;:

Ingredienser: HVEDEMEL, Sukker, SM@R, Vegetabilsk olie (palme, raps), &G, Stivelse, Krydderiblanding
(nelliker, kanel, allehande, ingefeer, orangeskaller, stjerneanis), Appelsinfrugtkgd, Aromaer, Salt,
Haevemiddel (E503), Citronkoncentrat, Melbehandlingsmiddel (E300), Surhedsregulerende middel
(E330), Vitamin A.

Kan indeholde spor af mandel, hasselngd, valngd

Finskbredde;j:
En klassisk smakage fra starten af 1900-tallet, med en blgd og smuldrende tekstur og en dejlig sgd
smag. Nem at bage og kan varieres med forskelligt drys.

Skeer i skiver pa ca. 57 mm, laag dem pa bagepapir pa en bageplade, pensl med sammenpiskede sg og
drys med perlesukker og hakkede mandler.
Bag i en forvarmet ovn ved 175°Ci ca. 9-12 min.

Ingredienser Finskbrgdde;j:

Ingredienser: HVEDEMEL, Vegetabilsk olie (palme, raps), SM@R, Sukker, Salt, Surhedsregulerende
middel (E330), Melbehandlingsmiddel (E300), Vitamin A, Naturlig aroma.

Kan indeholde spor af a2g, mandel, hasselngd, valngd
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Jodekagede;j:
Jodekager er en klassisk julesmakage, der stammer helt tilbage fra 1856 og er af dansk oprindelse. En
dejlig sprad og leekker smakage, der hgrer sig til i julen.

Skeer i skiver pa ca. 2-3 mm, la&eg dem pa en bageplade, pensl med sammenpiskede a&g og drys med
kanelsukker. Bag i en forvarmet ovn ved 175°C i ca. 7-8 min.

Ingredienser Jgdekagedej:

Ingredienser: HVEDEMEL, Sukker, Vegetabilsk olie (palme, raps), SM@R, £G, Salt, Ingefaer, Heevemiddel
(E503), Surhedsregulerende middel (E330), Melbehandlingsmiddel (E300), Vitamin A, Naturlig aroma.
Kan indeholde spor af mandel, hasselngd, valngd

Vaniljekransedej:
En vaniljekrans er en traditionel dansk smakage, der stammer helt tilbage fra omkring 1840’erne.

Denne laekre dej kan anvendes til vaniljekranse eller en vanilje specie. Dejen kan enten skaeres i skiver
til specier, laegges pa en bageplade, pensles med aeg og drysses med f.eks. mandelsplitter.
Alternativt kan dejen kommes i en "vaniljekranse maskine” (kagesprgjte eller kgdhakker) og presses
ud i tynde strimler. Skeeres i stykker pa ca. 10-12 cm og laves til kranse.

Bag i en forvarmet ovn ved 175°Ci ca. 8-10 min.

Ingredienser Vaniljekransede;j:

Ingredienser: HVEDEMEL, Sukker, Vegetabilsk olie (palme, raps), SM@R, £ZGGEBLOMMER, Aromaer,
Salt, Glukosesirup, Invertsukkersirup, Fruktosesirup, 0,04 % Knust vaniljestang, 0,02 % Vaniljeekstrakt,
Surhedsregulerende middel (E330), Koncentrat (graeskar, gulerod), Melbehandlingsmiddel (E300),
Vitamin A.

Kan indeholde spor af mandel, hasselngd, valngd, pistaciengd

Opbevaring/optoning

Opbevaring pa frost - 18°C

(ma ikke nedfryses igen efter optgning)

Rullerne tages ud af fryseren. Efter let optgning skaeres de i tynde skiver.

Laegges pa bageplader og bages ved 175°C (se tider under hver enkelt smakagede;j).
Efter bagning skal smakagerne opbevares i en lufttaet emballage, sa de ikke bliver blgde.
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