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Her er vores forslag til lidt forskellige, festlige =5 &5

retter til nytarsmiddagen.

(CQ Opskrifter hentet fra vores bgger:
o—— o Grgn keto og Mere grgn keto
. % 21 vegetariske dage

oo Plus40MinusiO
Netslank opskrifter




SKALDYRSSUPPE

2 PORTIONER

e 1dase kokosmaelk, fuldfed Kom kokosmaelken i en gryde, og tilfgj
e 1Y% spsk. rgd karrypasta red karry og limeblade.
o 3-4 kaffir-limeblade Lafl detlgoge Izlnglfomt op, mens du
e 200 g broccoli, delt i buketter OP @serden rode karry. ) )
e 200 g asparges eller peberfrugt Tllsaet_ grentsagerne og lad det simre, i
. skaret i mindre stykker 4 2-3 cm 3_|5 mlnutt(ﬁ; d hvie d
i e 300 g rejer fx tigerrejer fra frost Tilseet evt. lidt vand, fivis du synes,

suppen er for tyk.

e lidtfrisk dild Kom til sidst rejerne i suppen.

Lad suppen smasimre i 5-8 minutter.

Tilbehor x elverbrod eller ketobolle

)




2 PORTIONER

e 100 g lpg, finthakket

e 2 fed hvidlgg, finthakket

e 1tsk. karry

e 1spsk. ekstra jomfruolivenolie
e 100 g champignon, skaret i skiver
e 150 g broccoli, i buketter

e 2 gulergdder, skaret i skiver

e 2 steenger citrongraes

e 20 gfrisk ingefeer, finthakket
o 3 kaffir limeblade

e 1 frisk chili

o 15 dase kokosmaelk, fuldfed

e 2-3dlvand

e 250 g kyllingebryst eller inderfilet,
skaret i stykker & 3 centimeter

e en stor handfuld frisk koriander
e 400 g spidskal, fintsnittet

e 20 g pistacie- eller valngddeolie
e 20 g cashewngdder, tgrristede

e evt lidt nigellafrg eller sesamfrg,
tgrristede

Fosansnin

Svits lgg, hvidlgg og karry i olie i en
mellemstor gryde.

Tilseet champignon, broccoli og
gulergdder, og lad det stege et par
minutter.

Tilseet citrongraes, ingefaer, limeblade,
chili og kokosmaelk.

Lad det stille og roligt koge op, og
skru sa ned for varmen.

Tilseet kyllingen, og lad den koge med
i 10-12 minutter.

Server i en dyb tallerken.
Pynt med frisk koriander.
Server spidskal i en skal ved siden af.

Top med olie, cashewngdder og
nigellafrg.




SPICY SUPPE MED HUMMERHALER

4 PORTIONER

e 2 spskolivenolie
e 2tsk karry

o 1llgg

e 1-2fed hvidlgpg

e 14 tskchili

e 1dase hakkede tomater
e 2dlvand

e 1 hgnsekgds bouillonterning
e 1d3ase kokosmaelk

e 100 g ferskner fra dase (i egen lage)
+1dlvand fra dasen

e 500 g krebse- eller hummerhaler
e frisk dild
e 12 macadamiangdder

Svits karry, finthakket lgg, finthakket
hvidlgg og chili i olien.

Tilseet fldede tomater, vand,
bouillonterning og 1dl ferskenvand fra
dasen.

Lad suppen simre 10-15 min ved svag
varme under 1ag.

Blend suppen med en stavblender,
tilseet kokosmaelk

Lad suppen koge op.

Sluk for varmen og tilsset grovhakket
fersken og krebsehaler.

Portionsanret suppen, pynt med frisk
dild og hakkede macadamiangdder.

HARTVIG L ENGELL



CARPACCIO MED LAKS .. I

2 PORTIONER

250 rgget laks

2 mandariner/ clementiner
12-16 ananas kirsebaer

2 snack peber

1spsk smor / kokosfedt

4 spsk hasselngddeolie

3 draber flydende spdemiddel
evt 1 knsp karry

skal og saft fra1lime

salt og peber

35 g pistaciengdder
brendkarse til pynt

Fordel laksen pa 4 tallerkener.

Skreel mandarinerne, og skeer dem i
skiver.

Del ananaskirsebasrene pa langs.

Skaer peberfrugten i skiver. Svits dem i
smor eller kokosfedt.

Drys med salt og peber.
Fordel det over laksen.
Pynt med frisk brgndkarse.

Bland hasselngddeolie, evt flydende
spdemiddel, karry, limesaft og revet
limeskal.

Dryp det over retten.
Drys med pistaciengdder.

Tip:
Rist evt nodderne pd en tor pande nogle

minufter.




SASHIMI MED TUN & NIGELLA

2 PORTIONER

400 g tun til sushi (kpbes hos
fiskehandler)

2-4 spsk nigellafrg (se fx pa
netbutikken)

Tagurk

1 handfuld lucernespirer

10 friske hindbaer

10 ananas kirsebaer

lidt frisk koriander

2 spsk stenbiderrogn/fiskerogn
20 tandstikker

Tilbehor:

Tamari & wasabipasta

Drys tunen med nigella.

Skaer tunen ud i 2 x 2 cm stykker.
Skreel agurkerne og skaer demica. 15
x 1,5 cm stykker - lidt mindre end
tunen.

Halver ananaskirsebaerene.

Seet agurken oven pa tunstykkerne.
Fordel ananaskirsebaer og hindbazer
over sashimistykkerne. Spid med sma
grillsticks eller smagslgse tandstikker.

Pynt nogle af stykkerne med fiskerogn

Seet tunstykkerne pa et fad og drys
med lucernespirer.

Bemeaerk: Denne ret leverer ikke nok
protein som en hovedret.




LANGTIDSSTEGT TYNDSTEGSFILET=--

36 SKIVER

e 1tyndstegsfilet med fedtkant fx fra Skeer pa langs lange snit i fedtkanten
okse og gnid kpdet med salt og knuste

e groftsalt peberkorn.

e 3-4 hvidlgg Skeer sma lommer til

hvidlggsstykkerne.

Skaer hvidlgget i skiver, og kom dem
ned i kpdet.

Varm ovnen op til 250 grader varmluft.
Steg kgdet pa en rist ca 15 min. ved
250 grader.

Skru ned for varmen til 160 grader, og
steg kepdet faerdig, til det har en
centrumtemperatur pa ca 65-70
grader.

e rosa peberkorn

Stegetermometer.

Tilbehor (x:

Rustik rodkdlssalat med rodkdlssalat med
perlervg, granatoeble, chokolade og lakrids (10
ugers boost, ¢. 237)




BOF I SVOB MED GARNITURE

4 PORTIONER

4 bgffer af oksefilet (100-150 g)
8 skiver |ufttgrret skinke
olivenolie til at stegei

300 g butternut squash eller
knoldselleri

1aeble

1 orange peberfrugt

1lilla blomkal eller alm blomkal
1 kvist frisk timian

lidt salt og peber

balsamico glaze

Rul skinken om oksefileten..

Skaer squash, aeble, peberfrugt og
blomkal i sma stykker

Svits det pa en pande i fedtstof i 5-8 i
min sammen med staenger af frisk
timian.

Smag til med salt og peber.

Kom kgdstykkerne pa en varm pande
med fedtstof og steg den 3-5 min pa
hver side.

Anret kpdstykkerne pa 4 tallerkener
sammen med grgnt.



LAMMESTEAKS

MED MANGO OG BYG
4 PORTIONER

e 600 g lammesteaks eller -culotte
o 2 spsksmgr
e 1spskolivenolie

Tilbehgr:

100 g perlebyg

3 store rgdlgg
Tmango

30 g kapers

2 fed hvidlgg

1dl engelsk sauce
1dl rpdvin

1tsk flydende sedemiddel
frisk timian

frisk persille

Kog perlebyggen efter anvisning pa
pakken. Lad den std i gryden, sa den
er klar, nar retten skal bruges.

Lam:

Brun kedstykkerne pa en varm pande
i fedtstof, krydr med salt og peber.
Steg dem ca 3 min. pa hver side til de
er rosa.

Pak kgdet ind i stanniol.

Tilbehgr:

Snit lggene til tynde strimler. Skrael og
hak mangoen.

Svits leg mango, kapers, hvidlgg pa
samme pande, tilsaet evt lidt olie til
panden.

Nar lggene er klare, tilsaettes frisk
timian, engelsk sauce, rgdvin,
flydende sed og perlebyg. Giv den et
opkog, og skru helt ned.

Lad det simre 5-10 minutter. Tilsaet evt
perlebyggen til allersidst.

Smag til med salt og peber.
Serveres med friskhakket persille.




LLAKS MED HYTTEGRGNT

4 PORTIONER

800 g spinat, fra frost
300 g hytteost

2 dl piskeflpde

1Y% tsk. stedt muskatngd
salt og peber

80 g grgn ketopesto

600 g laks fx lakseside eller
laksefileter

e lcitron, skaret i skiver lidt torret
eller frisk oregano

HARTVIG L ENGELL

Vo d

Stil ovnen pa 160 grader varmluft.

Fordel spinaten i et ildfast fad. Stil
fadet i ovnen i ca. 15 minutter.

Tag fadet ud, og bland hytteost, flgde,
og rgr det godt rundt med muskat,
salt og peber. Bland det med
spinaten.

Stil det ind i ovnen igen, og lad det
bage yderligere 15 minutter.

Tag fadet ud, tryk laksen ned i den
grgnne blanding, og leeg citronskiver
pa.

Bag i ovnen endnu 20-25 minutter, alt
efter laksens stgrrelse.

Ketopesto:

2 dI ekstra jomfruolivenolie eller koldpresset rapsolie
1 okologick citron, caft o fintrevet skal

2 fed hvidleg, fintrevet

50 g Frick persifle

50 g frick gronkdl eller babyspinat

1 tsk. salt

2 gpck. nigellafra, torristet
150 g parmesan, fintrevet
1 tsk. karry

¥ tok. stodt muskat

¥ tok. chififlager

Blend alle ingredienserne sammen. Tilsoet evt. lidt vand, hvis den er for tor.




HEL LAKSESIDE OG TOP MED

TIGERREJER
6 PERSONER

e 1lakseside, calkilo

e grene af frisk timian

e frisk salvie

e 6-8fed hvidlgg, ra

e salt og peber

e 3-4 spskolivenolie

e 1stkcitron, ra

e o6 stktigerrejer

e Gspyd

e fedtstof til stegningen

Hak timian, salvie og riv hvidlgget.

Fordel det over laksen, og haeld olien
over.

Krydr med salt og peber.

Skeer skiver af citron og fordel det over
fisken.

Saet fisken i ovnen ved 180 grader
(varmluftsovn) i ca. 25-30 min.

Giv endelig ikke laksen for lzenge i
ovnen, for s& bliver den tor.

Steg rejerne i olie pa pandenica.3
minutter pd hver side. De skal fgrst
steges, lige fgr de serveres.

Seet rejerne pa spyd, og leeg dem
ovenpa fisken inden servering.
Drys med salt inden servering.




FENNIKELSALAT MED AND OG

MANDARIN
6 PORTIONER

e 300 gandebryst

e 1/2tsk tgrret chili

e 145 tsk kardemomme

e 20 g cashewngddesmegr
e lidt salt og peber

e 1spsk smor til stegning
e 2 fennikel

e 2 gule peberfrugt

e 100 g sukkeraerter

e 2 mandariner

e 50 g hasselngd

e 1spsk hgrfrg

e 30 g hasselngddeolie eller rapsolie
med saften fra en limefrugt

e 1/2tsk stpdt muskatned
e 1/2tsk karry
e salt og peber

Skaer andebrysterne til strimler og
vend dem i tgrret chili, kardemomme,
cashewngddesmegr og lidt salt og
peber.

Steg andestykkerne pa en varm pande
i sSm@r ca 4-6 minutter.

Leeg dem til afkgling pa en tallerken.

Snit de to fennikel til meget tynde
strimler. Brug evt. en foodprocessor.
Hak peberfrugterne til sma tern og
sukkeraerter pa langs.

Pil mandarinerne og del dem til bade.
Skeer forsigtigt sma tern ud af
mandarinbadene.

Hak hasselngdderne groft og rist dem
og herfrg pa en tgr pande ca 3-4 min.
Ryst undervejs.

Bland hele salaten: fennikel, gul
peberfrugt, mandarinstykker, and,
hasselngdder og horfre.

Ror hasselngddeolie sammen med
limesaft, karry og muskatngd lidt salt
og peber.




BROCCOLISALAT

MED GRANATABLE OG FETA

4 PERSONER

e 60 g linser fx du puylinser, (ukogt
veegt)

e 1broccoli

e /4 radicchiosalat, bladene herfra

e lpaere

e 1granataeble

e 3spskolivenolie

e 1spsk hvidvinseddike

e lidt salt og peber

e evt. 5draber flydende stevia eller
flydende sedemiddel

e 30 g pecanngdder
e 150 g feta, akadia 16%

Kog linserne efter anvisningen pa
pakken.

Nar linserne er kogt haeldes vandet
fra, og linserne stilles til side.

Pluk broccolien i mindre buketter.

Hzeld kogende vand over buketterne,
og lad dem traekke i vandet i en skal
ca5min.

Riv radicchiobladene i grove stykker.
Skeer paere i tynde bade.

Del granataeblet, og bank kernerne ud
ved at sld pa bagsiden af aeblet med
en ske.

Anret salaten p3 et fad.

Lav en dressing af olie, hvidvinseddike,
salt og peber og evt. flydende stevia.

Heeld dressingen over salaten.
Vend linserne i salaten.

Rist pekanngdderne pa en tgr pande
nogle minutter, og top salaten med
pekanngdder og grofthakket feta.




JULESALAT MED RAMSLOGSDIP —

4 PERSONER
e 1fed hvidlgg Riv hvidlgget.
e et bundt ramslgg Hak ramslgg, timian og redlgg fint.
e 2 handfulde frisk timian Bland limesaft, skyr, hvidvinseddike.
e 1rodlog Smag til med knust rosa peber og salt.
e saften frallime Vend det med skyr, salt og rosa peber.
e 500 g skyr Ror Ilm-esaft |.- .
. . Anret dippen i blade af julesalat.
e 3 spskolivenolie Alt efter st | : tlesalaten £
o . efter stgrrelsen pa julesalaten far
* 2spskhvidvinseddike du ca. 8-12 julesalatblade med fyld ud
e rosa peber af portionen,.
e salt
e 1-2julesalathoveder

Tip:
Skont tilbehor til fx fisk.




14 PORTIONER

Kagebund:

2 &g

50 g smor

50 g rapsolie
1tsk vaniljepulver

75 g Suvida sukkererstatning
eller Suvida Spde-/ bagemiddel

75 g mandelmel
50 g hvidt hvedemel

Fyld:

150 g sukkerfri marcipan

120 g sukkerfri hvid chokolade
fx Easis eller mgrk chokolade
min. 70 %

50 g mandelmel

50 g mandel

30 g kokosmel

1dl grovvalsede havregryn
1% tsk kanel

40 g smgr

275 g brombaer (evt. frosne)

Fosansnin

Smelt smgrret. Lad det kple af og ror
det sammen med aggene.

Rgr vaniljepulver, spdemiddel,
mandelmel og hvidt hvedemel
sammen.

Vend melblandingen i seaggemassen.

Haeld dejen i en springform beklaedt
med bagepapir.

Forbag bunden i 15 minutter ved 175
grader (varmluft).

Tag kagen ud af ovnen, og lad den kgle
lidt af.

Riv marcipanen p3 et rivejern.

Hak chokoladen. Rgr begge dele
sammen med mandelmel, hakkede
mandler, kokosmel, havregryn, kanel
og smuldret smer.

Fordel brombaerrene over den forbagte
bund, og leeg crumblen ovenpa.

Teerten bages i ca. 15 minutter ved 175
grader (varmluft).

TIP:
Server kagen lun eller afkolet, com du har fyst til,
09 evtt. med (idt skyr.




GATEAU MARCEL

30 PORTIONER

e 350 g chokolade 70%
e 350 g smer normaltsaltet, Lurpak

e 6 baeger a2ggeblommer,
pasteuriserede

e Ttskvanilje og 2 tsk flydende
spdemiddel

e 6-8 baeger aeggehvider,
pasteuriserede

e 150 g Suvida sgdebagemiddel
e 75 g chokolade 70%
e 150 g abrikos, terret

VIGTIGT
Lav kagen 1-2 dage for den ckal spises.

Kog abrikoserne i vand ca 15 min,
under lag.

Blend dem med ca 1/2 dl vand, sa du
far en lind abrikoskompot.

Smelt chokolade, og smgr over et
vandbad ved svag varme.

Pisk eeggeblommer med flydende sgd
og vanilje.

Rgr det i smeltet chokolademassen.
Pisk aaggehviderne godt stive.

Vend dem forsigtigt i chokolade-
massen samtidigt med, at du
forsigtigt vender Suvida spdebage-
middel med i dejen. Drys det forsigtig
og lidt ad gangen.

Del portionen i to. Kom den ene del i
en springform (ca 19 cm i diameter).

Bag kagen ved 175 grader i ca 30 min.
Kagen falder nok lidt sammen, nar
den kommer ud af ovnen. Det er
meningen.

Smer kagen med abrikoskompot, nar
kagen har kglet af ca 30 min.

Smor derefter chokolademoussen ud

over kagen og drys med flager af
chokolade.




GATEAU MARCEL ot

MED HVID CHOKOLADE
16 PORTIONER

3 plader sukkerfri hvid chokolade
(250 g) fx Cavalier Stevia Hvid bar m.
rice crisp — 2 plader skal bruges til
dejen og 1 plade skal hakkes og
bruges som pynt

160 g smor

4 baeger aeggeblommer,
pasteuriserede

1/2 tsk vanilje

1tsk flydende spdemiddel

3 baeger azeggehvider, pasteuriserede
80 g BageSgd eller Perfect fit

100 g sukkerfri hindbaermarme- lade
(fx cervera) eller 100 g hindbaer

Pynt:

hakket hvid chokolade

VIGTIGT

(ad nu kagen hvile i 29 timer. Ja det er
cvoert, men den er blart bedst hvic du
lader den “coette <ig”.

P o
Fotan b

Smelt chokoladen, de 170 gram, sammen
med smgr over et vandbad ved svag varme.

Pisk aaggeblommer med flydende sgd og
vanilje.

Haeld saggeblommerne i den smeltet
chokolademasse i en tynd strale. Rgr hele
tiden..

Pisk aeggehviderne godt stive.
Vend dem forsigtigt i chokolademassen.

Drys forsigtigt BageSegd i dejen, mens du
rerer.

Del portionen i to. Kom den ene del i en
springform (ca. 19 cm i diameter) og stil den
anden del i kpleskabet. Hvis det falder
sammen kan man piske en zeggehvide og
vende den forsigtigt i.

Bag kagen ved 175 grader i ca. 30 min. Kagen
falder nok lidt sammen, nar den kommer ud
af ovnen, men det er meningen.

Smgr kagen med hindbaermarmelade, nar
kagen har kglet af i ca. 30 min.

Hvis du bruger hindbaer fra frost, skal du
haelde kogende vand over dem. Haelde
vandet fra og mose dem med en gammel, sa
de bliver til hindbaermos.

Smor derefter chokolademoussen ud over
kagen.

Hak resterende chokolade groft, og drys dem
over kagen.




SACHERTORTE ot

“oinsi””

16 PORTIONER

Kagedej: Teend ovnen pa 160 grader (varmluft).

e 100 g chokolade min. 70 % Smelt chokolade og smer i en skal over et vandbad.
e 100 g smor Vandet i gryden ma ikke koge, men skal kun lige

holdes varmt, sa chokolade og smer smelter

* 4og (delesihviderog blommer) langsomt. Rgr jeevnligt i chokolademassen.

1tsk ilj |
¢ s van|JeF?u ver Pisk eeggeblommer med vaniljepulver og Sukrin.
e 2 spsk. Sukrin
e 75g mandelmel

e 759 Sukrin

Ror aeggeblommerne i chokolademassen, nar den
er blevet fingervarm.

Rgr mandelmel sammen med Sukrin Sirup Gold og

e 25gskummetmaelkspulver skummetmaelkspulver. Vend det i
chokolademassen og rgr det godt sammen. Pisk

Chokoladeglasur: aeggehviderne stive. Vend forsigtigt seggehviderne i

e 30 g hasselngdder dejen.

e 75gsmer Smgr en springform (ca. 22 cm i diameter) med lidt

smor, haeld dejen i og bag den ved 160 grader

) (varmluft) i 25-30 minutter. Tjek med en strikkepind
e 3 spsk piskeflpde eller lignende, om den er gennembagt.

e 3 spsk kakaopulver

e 100 g chokolade min. 70 %

Lad kagen kgle af i formen.
Lgsn kagen fra formen og leeg den pa et fad.
Chokoladeglasur:

Hak ngdderne og rist dem pa en tgr pande i ca. 2
minutter.

Smelt smgr og chokolade sammen med flgde i
vandbad.

. Ror kakaopulver i fleden, sa det far en tykkere
> konsistens.

ST ok ,& TIP: Kagen har godt of at ctd et dogn, Kom chokoladeglasuren pd toppen af kagen og glat
ST A TR ey inden den cerveree. den ud med en paletkniv eller en ske. Smgr evt.
glasuren pa siderne ogsa. Pynt med hasselngdder.




DOBBELT CH()KOLADEMOUSSE@?

8 PORTIONER

e 400 g hindbezer

e 200 g sukkerfri hvid chokolade
e 200 g chokolade min 70%

e 3dlflpde

e 1tsk flydende spdemiddel

e 3 baeger pasteuriserede
2eggeblommer

e 200 g skyr

e 2dlvand

e passionsfrugt til pynt
e |idt frisk citronmelisse

Del chokoladen i mindre stykker, og
smelt dem i hver sin skal vandbad

Pisk fleden stiv sammen med
flydende spdemiddel.

Rgr skyr med seggeblommer. Fordel
den i to skale.

Tilseet smeltet chokolade i hver sin
skal, hvid i den ene skal og megrk i den
anden skal.

Del flgdeskummen, og vend forsigtigt
fledeskum og chokolademassen

Stil de to mousser pa kgl ca 4-5 timer.

Anretning:

Anrettes ved at laeegge hindbzer i
bunden af er portionsglas.

Laeg lidt af den hvide mousse ovenpd
og derefter den chokoladefarvede.

Pres evt. med passionsfrugt over hver
dessert.

Fordel med en spiseske mgrk
chokolademousse over desserterne.

Pynt med citronmelisse ved servering.




CASHEWNOUGAT W

15 STK.

e 200 g Cashewngd, tgrristet Rist cashewngdderne pa en tgr pande
e 85 g Cavalier Stevia Lys plade 2-4 minutter og blend demien

e 60 g Flgde 38 %, piskeflpde foodprocessor i 3-5 minutter ved

hgjeste hastighed.

Efter nogen tid samler de blendede
nedder sig til en blgd klump.

Sluk for foodprocessoren.

Smelt chokolade og flpde over et
vandbad.

Bland smeltet chokolade og
ngddemasse sammen med en ske,

Fordel massen pa et stykke bagepapir
og rul den til en tyk pglse, som du
ruller i hasselngddeflager.

Stil den i kgleskab et par timer.
Skaer skiver af rullen inden servering.
Nydes kold.

e 50 g Hasselngddeflager, Sun Island




FLAD MAVE TROFFEL

25 STK.

200 g mgrk chokolade 70%

100 g mgrk chokolade 70% med
appelsinsmag

1/2 dl piskeflede
45 g smeor

100 g macadamiangdder eller
pekanngdder, finthakkes

1tsk sorte saltflager
2 spsk frysetgrret hindbaer

35-40 g pistaciengdder uden salt
finthakket

Smelt mgrk chokolade, piskeflgde og
smor i et vandbad.

Rgr ngdder, saltflager og frysetgrret
hindbzer i.

Heeld massen i en rugbrgdsform
beklzedt med bagepapir.

Drys med hakkede pistaciengdder.

Nar trgffelmassen er klar skaeres stave
eller grove stykker.

Opbevares pa kogl.

HARTVIG L ENGELL




KRANSEKAGEKONFEKT .. I

32 PORTIONER

Kransekage konfekt:
e 300 g marcipan (sukkerfri)

e 1basger aaggehvider
(pasteuriserede)

e 2 tsk flydende spdemiddel
e 60 g cashewngd

Topping:
e 32 hasselngdder eller 32 valngdder
eller 3 Belarte gianduja (126 gram)

/It marcipan, saggehvide og flydende
sgdemiddel sammen i en skal.

Blend cashewngdderne til meget fint
mel. Brug fx en minihakker eller en
kaffekvaern.

Rer ngddemel sammen med
marcipanmassen.

Kom massen i en frysepose, og klip et
lille hul i det ene hjgrne af posen.

Sprgjt kransekagekonfekten ud pa en
bageplade med bagepapir. Du kan
vaelge formen som pa billedet eller
selv finde pa en anden form.

Top med topping ved at trykke en ngd
eller chokolade ned i et styk
kransekagekonfekt. Chokolade deles
til sma tern med en kniv inden brug.

Bages i ovhen ved 220 grader
(varmluft ovn) eller 250 gram i alm.
ovn i ca. 6-8 minutter.




