Faster Cools hjemmebagte julepynt

Der er ikke noget sa hyggeligt som at pynte juletrae sammen...

Bag kagerne pa forhand og inviter venner og familie til at pynte og haenge op. Hvis traeet er 2 meter er en
tredobbeltportion rigeligt til at alle kan smage de lzekre kager med en god kop the imens man pynter...

Kagedej:

Pynt:

Smgr 150 g.

Kanel 1 % spk. Stgdt.

Brun farin 150 g.
Kardemomme 2 tsk. Stgdt.
Ag 1 stort.

Ingefaer 1 % tsk. Stgdt.
Mandler 100 g. Malede, skal ikke smuttes.
Hvid peber % tsk. Stgdt.
Hvedemel 280 g.

Nellike % tsk. Stgdt.

Meelk til pensling.
Allehande % tsk. Stgdt.

Frugtfarve og 2 pakker florsukker til glasur i festlige farver. Put et par draber farve i en skal florsukker, tilsaet
et par draber vand til konsistensen er god, ikke flydende og ikke stiv men lige tilpas lind.

Kagekrymmel! Jo flere slags des bedre. Fa geesterne til at medbringe det de har staende, sa bliver
"paletten” lynhurtigt stgrre uden at det koster en bondegard og det er hyggeligt at dele.

Snor, sejlgarn eller silkeband til at haenge kagerne op med.

Sadan ggr du:

Vask haenderne grundigt.

Rer det blgde smgr, farin og s2g sammen i en stor skal, brug evt. en elpisker. Bland mel, malede
mandler og krydderier grundigt sammen i en anden skal. Melet rgres gradvist i smgrblandingen og
ltes til en klump.

Lad dejen hvile kgligt i et par timer, gerne natten over.

Dejen rulles ud pa et mel-drysset bord og stikkes ud med kageforme. Hvis de satter sig fast i bordet
er en tynd metalspartel eller en flad osteskaerer gode til at Igsne dem med.

Brug et sugergr til at lave et lille hul til slgjfeband i alle kagerne.

Kagerne laegges pa en bageplade med bagepapir og pensles med maelk for at ggre dem smukt
blanke. Bag kager i samme stgrrelser pa samme tid, sa undgar du at de mindre kager bliver braendt.
Kagerne bages i ca. 10 min. Ved 175 grader. De er klar til pyntning nar de er kglet af.

God forngjelse og glaedelig jul!



