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Stine Meyer


Mor til to børn og ansat som faglærer på EUC Syd i Aabenraa.


Uddannet kok og tjener og har en læreruddannelse i biologi, fysik/kemi og matematik.




Forord


Når vi når til første søndag i advent, pynter vi huset op. Og når 1. december endelig kommer, er hele familien klar til julekalender, levende lys, sang ved klaveret og duft af hjemmebag. Julemåneden er for mig et dejligt mix af gode minder fra min barndom og nye tiltag. Historier om Nis Puk på loftet og min mors gamle kinabog med opskrifter er nogle af mine bedste barndomsminder.


Opskrifterne her i bogen er delt op efter, hvor krævende de er. De første opskrifter er således de nemmeste og hurtigste. De sidste opskrifter kræver god tid og god forberedelse.


F.eks. skal fordejen til honningkagerne gerne laves en måneds tid før brug, og den franske juletræstamme kræver en del pynt, der tager tid, men kan laves i forvejen.


Dej til småkager kan ofte fryses. Så er det dejlig nemt at tage en rulle dej op, skære småkagerne ud og bage dem. På den måde er der altid friskbagte småkager.


Bageriet stopper dog ikke helt, bare fordi vi når den 24. december. Vi må ikke glemme nytåret. Her hygger vi os med at bage kransekage og hvert år finde på en ny måde at udforme den på.


I december måned får vi ofte uventede gæster − og så er det rart at kunne stille lidt hjemmebag på bordet. Børnene er også gode til at invitere deres venner med hjem til julebagning. Så jeg har også lavet et par hurtige opskrifter − hvis man bare lige skal trylle lidt hyggeknas frem.


Det sværeste har nok været at udvælge de opskrifter, der skulle med i dette hæfte. Meget af vores konfekt og hjemmelavede slik har jeg derfor valgt fra. Jeg må simpelthen skrive endnu en bog med opskrifter på slik. Jeg har også fravalgt nogle af de småkager, vi ikke laver så ofte. F.eks. er sønderjyske fedtkager aldrig blevet en favorit hos os, selvom min far elsker dem. Og de svenske chokoladebrød med perlesukker er i teorien en helt almindelig småkage med kakaopulver i. Den opskrift må I finde andetsteds.
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Før du går i gang


Som ved alle former for madlavning er det vigtigt at få vasket hænder, før man går i gang. Især når det drejer sig om deje, der skal æltes, skal der altså lige skrubbes ekstra godt under neglene.


Ofte er børn med i køkkenet i forbindelse med julebagningen. Hjælp dem med at holde en god håndhygiejne og hjælp dem med at holde deres arbejdsbord pænt og ordentligt.


Sørg for at veje tingene rigtigt af, inden I går i gang. Det giver måske lidt mere opvask, men til gengæld kan man få pakket alle råvarer væk, så der er plads på bordet, og så melposen ikke pludselig er smurt ind i kagedej.


Nogle gange kan der være brug for at slumpe sig lidt frem. Her er en oversigt over mål og vægt, der kan være nyttige at kende til:


1 dl væske = 100 g


1 tsk. krydderi = ca. 5 g


1 spsk. krydderi = ca. 15 g


1 dl sukker/mel = ca. 60 g


2 æg = 1 dl (ca. 120 g)


Når man laver småkagedej gælder det generelt om IKKE at ælte for meget. Det er kun i bagværk med gær, at der er brug for at udvinde gluten fra melet. Ved småkager skal dejen kun lige nå at samles til en homogen masse. Derefter skal man stoppe med at ælte. Dette gælder også, hvis man kører massen på en foodprocessor.


Som udgangspunkt bager jeg altid ved varmluft. Ved småkager skal ovnen dog være varmet op, inden småkagerne sættes ind, da smørret ellers når at smelte og løbe ud af kagedejen. Vælger du at bage ved normal varmefunktion, bør du sætte ovnen ca. 10 grader højere end angivet i opskriften.


Det er en god idé at vælge varmluft, hvis du skal have flere plader i ovnen på samme tid.


Hvis du har bøvl med, at bagepapiret blafrer i ovnen, når du bruger varmluftsfunktionen, kan du lægge et par gafler på pladen. Det holder papiret på plads. HUSK at gaflerne er varme, når pladen tages ud.


Du kan også dryppe et par dråber vand på bagepladen inden du lægger bagepapiret på, det kan også holde papiret på plads.
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1. december


Historien bag opskriften


”Der lå en lille pebernød på kagedåsens bund, bummelum …” En hyggelig lille julesang, men næppe noget, der kommer til at ske hos os i julen.


Det første julebag, vi bager, er pebernødder. Opskriften er dejlig nem, og det tager ikke ret lang tid af fremstille denne lille, klassiske julesmåkage. Netop fordi det er så nemt at bage denne herlige, krydrede, lille småkage, er det noget, vi gør flere gange i løbet af julemåneden. Den er også super velegnet som en lille værtindegave.


Oprindeligt stammer pebernødden fra Tyskland i 1500-tallet. Det vil sige, at pebernødden blev bagt allerede før, det moderne komfur blev hvermandseje. Historisk set er det altså en af de ældste julesmåkager, vi kender.


Dengang var det en hård kugle, bagt på rugmel, sødet med honning og smagt til med krydderier. Det er det ikke længere. I dag er det en lille, sprød, luftig og kugleformet småkage med et snert af hvid peber, der giver den en lidt skarp kant.


Noter til opskriften


Herhjemme ynder vi at tilføre lidt ekstra krydderier, så den ikke alene får sin skarphed fra peber, men også fra ingefær. Lidt nelliker og kanel hjælper med at få hele huset til at dufte af jul.


Da det er en meget nem småkage, når vi ofte at bage flere portioner, før vi når til juleaften.


Dejen kan også rulles til lange stænger, pakkes i husholdningsfilm og frostpose og fryses til senere brug. Så er det dejlig nemt at tage en rulle op, lægge den til optøning et par timer på køl og derefter skære små stykker ud, der trilles og bages.
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Mens vi venter...

- En julekalender med 24 opskrifter






