Brownie med karamel

Opskriften passer til ca. 10 store brownies

—

Laekre dessert(; og bagvaerk

til julen

Du har brug for:

100 g smor 1 knivspids salt

100 g mork chokolade 1/2 tsk. bagepulver

2 &g 2 dI Nestlé spdet kondenseret maelk
2 dl sukker 100 g lys chokolade

1 dl mel

1 dl kakao

Smelt smgr og mork chokolade over et vandbad. Pisk sukker og zg let og luftigt.
Vend chokoladeblandingen i acggesnapsen. Sigt mel, kakao og salt i. Haeld dejen i
en form foret med bagepapir. Hak den lyse chokolade og drys den ud over dejen.

Heeld kondenseret maelk ud over kagen (lav smé fordybninger med en ske, si den
kondenserede mealk siver lidt ned i dejen).

Bag kagen ved 170 grader i ca. 40 min. Hold gje med kagen de sidste minutter, sa
det karamelliserede lag ikke far for meget. Servér efter et par timer eller lad den
kole af natten over. Skeer ud i smé firkanter. ; I\U Years
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Lakrids-Macarons

med karamelfyld

Opskriften passer til ca. 10 macarons

Du har brug for:

Til dejen: Til fyldet:

80 g flormelis 1 dase Nestlé spdet kondenseret maelk
40 ¢ mandler (eller mandelmel) 100 g smor

2 tsk lakridspulver 100 g brun farin

1 eggehvide

25 g sukker

Smut mandlerne, og blend dem til fint mandelmel. Bland mandelmel, flormelis og
lakrids sammen og saet det til side. Heeld aeggehvide og sukker i en separat skal, og
pisk indtil massen danner blgde toppe. Sigt mandelblandingen ned i den stive acg-
gehvide, og bland det sammen ved, at presse dejen mod siderne af skilen med en
dejskraber. Fortszet med dette, til dejen flyder sammen pa 20 sekunder. Kom for-
sigtigt dejen i en sprojtepose og sprojt sma, lige store runde cirkler ud pa bagepladen
som er daekket med bagepapir. Bank bagepladen i bordet sd eventuelle luftbobler

i overfladen brister. Lad de ubagte macaron-bunde tgrre ved stuetemperatur i ca.

30 minutter, til overfladen har sat sig. Efter torringen bages macaron-bundene i en
forvarmet ovn ved 150 grader i 12-13 minutter, hvorefter de stilles til afkgling.
Smelt smor og brun farin i en gryde. Herefter tilsacttes Nestlé spdet kondenseret
maelk. Ror under opvarmning til der opnas en samlet karamelmasse. Afkgl herefter
i ca. 5 minutter.

Nar bundene og karamelfyldet er afkolet, sprojtes karamelfyldet pa halvdelen af
bundene med undersiden opad, hvorefter disse sattes sammen med de resterende
bunde. Opbevar dem i en lufttzet beholder i koleskabet, og tag dem ud af denne, s
de far 15 minutter ved stuetemperatur, fgr de spises.

Lakridspulveret kan med fordel udskiftes med kakaopulver,
for de der ikke kan lide lakrids.




Julesmakager med

karameltyld

Opskriften passer til ca. 20-30 smdkager.

Du har brug for:

Til dejen: Til fyldet:

100 g sukker 1 dase Nestlé spdet kondenseret maelk
120 g smor 100 g smor

150 g mel 100 g brun farin

1 eggeblomme

1 aeggehvide

1/2 spsk stodt kanel
1 spsk sukker
25 g hakkede mandler

Mel og koldt smer smuldres til sma klumper. Tilsaet sukker og aggeblomme, og aclt
det naensomt sammen til en homogen dej (sméakagerne bliver seje hvis dejen altes
for meget). Rul dejen til en polse med en diameter pa ca. 4,5 cm. Pak dejen ind i
husholdningsfilm, og laeg den i fryseren i mindst 1 time, eller i kpleskabet i mindst
2 timer. Nar dejen er blevet helt nedkelet og hard, skaeres denne i tynde skiver og
laegges pa en bageplade med bagepapir. Skiverne pensles med aeggehvide. Bland
sukker, kanel og mandler og drys det pd midten af skiverne. Bag kagerne i en
forvarmet ovn ved 200 grader i ca. 5 minutter til de er let lysebrune, og stil dem til
afkgling.

Smelt smer og brun farin i en gryde. Herefter tilsaettes Nestlé spdet kondenseret
malk. Ror under opvarmning til der opnds en samlet karamelmasse. Afkgl herefter
i ca. 5 minutter.

Nér smékagerne og karamelfyldet er afkglet, sprojtes karamelfyldet pa halvdelen af
kagerne med undersiden opad, hvorefter disse sacttes sammen med de resterende
smakager.

Opbevar kagerne i en lufttaet beholder i koleskabet, og tag dem ud af denne, sa de
far 15 minutter ved stuetemperatur, for de spises.



Karamel-dglacerede
abler

Opskriften passer til ca. 4-6 zbler.

Du har brug for:

6 wbler Til karamelmassen:
6 traepinde . .
1 dase Nestlé spdet kondenseret 1k
100 g hakkede hasselngdder 1 6(;1 ;equf:;(ef sedet kondenseret mae
100 g smor

2 spsk flydende honning

Vask, tor og stik en pind i hvert able, og haeld de hakkede hasselngdder op i en
skal.

Smelt kondenseret maelk, sukker, smor og honning langsomt sammen i en gryde
over svag varme, indtil sukkeret er oplgst. Det er vigtigt at der rores konstant for,
at massen ikke braender pa. Skru derefter op for varmen og bliv ved med at rore
konstant i ca. 15 minutter, indtil karamelmassen har fiet en mgrkere farve.
Karamelmassen er faerdigkogt, nar den har en temperatur pa 125-130 grader, hvil-
ket kan justeres sdfremt der gnskes en blpdere eller hardere karamel. Her anven-
des et sukkertermometer eller et almindeligt stegetermometer, som kan male hgje
temperaturer. Haves dette ikke, kan karamelprgven foretages ved, at komme lidt
af karamelmassen i koldt vand - kan den atkglede karamel trilles til en kugle, er
karamellen faerdig. Tag gryden fra varmen, og overtrack hvert acble med den varme
karamelmasse med en suppeske, mens ablet holdes over gryden. Hvert @ble rulles
derefter i skdlen med de hakkede hasselngdder, og sattes til atkpling med pinden
opad, pa en bageplade med bagepapir.

Saet aeblerne i koleskabet i mindst 4 timer, til karamellen er storknet.

Hwis karamelmassen nédr at blive for kold, for alle zblerne er dyppet,
kan karamelmassen med fordel genopvarmes ved svag varme




Chokolade-karameller
med mint

Opskriften passer til ca. 50 karameller

Du har brug for:

Til karamelmassen: Til fyldet:

1 dase Nestlé spdet kondenseret meelk 1 aeske After Bight
160 g sukker

100 g smor

2 spsk flydende honning
2 spsk kakaopulver

Seet After Eight sesken pa kol og skaer derefter de kolde After Eight chokolader i
sma stykker, uden at hakke dem.

Smelt kondenseret maelk, sukker, smor og honning langsomt sammen i en gryde
over svag varme, indtil sukkeret er oplgst. Det er vigtigt at der rores konstant for,
at massen ikke braender pa. Skru derefter op for varmen og bliv ved med at rore
konstant i ca. 15 minutter, indtil karamelmassen har fiet en mgrkere farve.Kara-
melmassen er faerdigkogt nar den har en temperatur pa 130-135 grader, hvilket
kan justeres safremt der gnskes blodere eller hardere karameller. Her anvendes
et sukkertermometer eller et almindeligt stegetermometer, som kan male hgje
temperaturer. Haves dette ikke, kan noget af karamellen dryppes af i koldt vand -
kan den afkolede karamel trilles til en kugle, er karamellen faerdig. Tag gryden af
varmen, og rgr hurtigt kakaopulveret grundigt ind i massen for at undga klumper.
Hzeld massen ned i en firkantet form (ca. 20x20cm) foret med bagepapir, og stro
After Eight fyldet ud over den. Tryk let pa stykkerne sd de sidder fast i karamellen,
og sact denne i koleskabet i mindst 4 timer. Loft derefter bagepapiret med den
storknede karamel op af formen, og skaer karamellen ud i sma firkanter.

Opbevar karamellerne i en lufttaet beholder i koleskabet, og tag dem ud af denne,
s& de far 30 minutter ved stuetemperatur, for de spises.



Ekstravagant
Ris a la mande

Opskriften passer til 8-10 personer

Du har brug for:

Til risengroden (laves aftenen for) Til cremen:
172 liter letmaelk Y21 flpde
200g grodris 1 vanillestang (kornene skrabet ud)

1 dase Nestlé spdet kondenseret maelk
50g fintrevet hvid chokolade
2 dl smuttede grofthakkede mandler

Haeld maelken i en stor gryde og varm op til kogepunktet, mens der rgres af og til.
Haeld grodrisene i maelken og ror roligt til blandingen kommer i kog igen.

Ikke buldrekoge bare smasimrer ganske stille.

Ror af og til. I lgbet af en times tid begynder graden at tage form. Mod slutningen
skal der rogres oftere og gradvist skrues endnu mere ned for blusset — ellers sztter
det hele sig fast i bunden af gryden.

Tag gryden af varmen nér risengroden har naet en grodet konsistens. Szt gryden
koldt natten over.
Pisk flpden til rimeligt fast fladeskum — men ikke i naerheden af stift.

Haeld kondenseret maelk, vanillekornene, sukker og den hvide chokolade i en
anden skal. Pisk det grundigt sammen. Vend blandingen i fladeskummet og pisk
det hele lidt sammen ved lav hastighed. Det skal ikke vare stift — bare en anelse
fast. Ror risengreden op, tilset de hakkede mandler og hzld den hvide chokolade-
creme i gradvist — maske skal al cremen bruges — maske ikke. Det kommer an pa,
hvor fast risengroden er.

Lad desserten sta og trackke i koleskabet nogle timer og nyd den med kirsebzer-
sauce.
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Julemaend
med ingefzer

Opskriften passer til 12 pers.

Du har brug for:

Til dejen: Til Glasur:

125g smor 100 g flormelis

100g mork farin 1 spsk. kogende vand

4 spk Nestle spdet kondenseret maelk Frugtfarver efter eget valg
325g hvedemel

1 tsk Natron

3 tsk ingefeer pulver

1 pakke Smarties chokoladeknapper

Taend ovnen pa 180° (160° for varmluftovn)

Varm smor og farin i en gryde og ror til farinen er oplgst. Tilsat den kondenserede
maelk og ror det hele sammen.

Bland mel, natron og ingefaer i en skél. Bland smer/farin blandingen i og ror sam-
men med en ske til en blad dej.

Rul dejen ud pa et meldrysset bord, sa dejen har tykkelse som en tikrone. Skaer
julemaend ud med kageskabelon eller i fri hand og placer julemaendende pa en
bageplade med bagepapir. Bag smakagerne i ca. ti minutter, til de er gyldne.

Afkol inden de dekoreres med glasuren.

Til glasuren rgres flormelis og kogende vand, draber af frugtfarve tilsaettes efter on-
sket farvevalg. Hvis man ikke har en sprgjtepose til dekoration, kan en almindelig
frysepose anvendes, hvor glasuren fyldes i og der klippes et lille hul i hjprnet af
posen. Saet Smarties pd som knapper, inden glasuren stivner.




Chokoladekugler

Opskriften passer til 30 chokoladekugler

Du har brug for:

1 dase Nestlé spdet kondenseret meelk
80 g mork chokolade (70%)

1 spsk kakaopulver

1 appelsin

75 ¢ kakaonibs, blendet lidt finere
(eller hakket mork chokolade)

Haeld kondenseret maelk i en gryde. Hak chokoladen og kom den ned til den
kondenserede maelk sammen med kakaopulver og fintrevet skal af en halv appel-
sin.

Varm blandingen op under omroring ved middelvarme i ca. 12 minutter, til
bunden af gryden kan ses, nir man rgrer i blandingen. Hzald blandingen i en form
foret med bagepapir og kol den ned.

Lad den hvile pa kol i mindst en time. Tril kuglerne og vend dem i kakaonibs eller
hakket mgrk chokolade. Opbevar dem pa kol, til de skal spises.






