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Grunddej til alle smakagerne i dette hafte,
20-40 stk. afhaengig af form og stgrrelse

GRUNDDEJ: GLASUR:
500 g Valsemgllen
Kage Hvedemel
200 g flormelis
375 g smgr

1 vaniljestang

SADAN GOR DU:

1. Flk vaniljestangen pa den lange led, skrab nnsomt

1 =ggehvide, pasteuriseret

150 g flormelis

Rgr flormelis og 22ggehvide sammen
lidt efter lidt, det er ikke sikkert at
al &2ggehviden skal bruges.

vaniljekornene ud og mas dem sammen med lidt af sukkeret.
. /1t mel, flormelis, vanilje og sm@gr sammen pa én gang.
. Del dejen i to, og form dem til to aflange kugler.
. L=g dem tildeekket pa kgl i min. 2 timer.
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. /1t dejen lidt og rul den ud, sa den er ca. 3 mm tyk. Vzlg
de forme, du vil bruge til dine smakager, stik dem ud og
l2g dem pa en bageplade med bagepapir. Saml gerne den
overskydende dej og rul ud igen. Lzeg evt. dejen kort pa kgl
imellem udrulningerne.

6. Bag kagerne pa midterste rille i en forvarmet ovn ved 200°C
i 6-8 min., til de er lysebrune i kanten. Hold godt gje med
kagerne, da ovnens temperatur kan svinge meget.

7. Lad kagerne kgle helt af - lav glasuren og pynt lgs.

Et godt tip: Hvis du gnsker at give julesmakagerne lidt
mere knas kan du tilsatte hakkede mandler til dejen.
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SKAL JULESMAKAGERNE HA'
DET HELT RIGTIGE KNAK?

Sa bag dem med Valsemgllen Kage
Hvedemel. Det er dansk hvede med
et lavt indhold af gluten - og det er
hemmeligheden bag smakagernes
knasende knzk.
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JULETREER N

Fglg opskriften pa fgrste side. Udstik dine smakager som
juletraeer og pynt de bagte juletraer med glasur i forskellige
farver og'mgnstre. Drys med krymmel eller kokosmel og pynt med

glasurgjne, eller szt farvede chokoladeknapper pa som pynt.

JULESTJERNER.
& HJERTER

Fglg opskriften pa fﬁf‘rste side. Udstik dine‘ s,q'lékager

som stjerner og hjerter og lav et lille hul'f_.E'Lav
dekorative motiver med glasur,

%# et kglet af - og

W




o
ad
Fglg opskriften pa fgrste side. %

Tag en lille portion dej fra til
hjerterne og tils=et en smule rgd
pastafarve og =1t sammen. Udstik
dine kagemznd og hjerter. Husk
at kagemandene skal have lidt
lange arme for at kunne foldes

over hjertet, sa pf‘ﬂv dig frem

med dine udstikkere eller find
en skabelon pa valsemgllen.dk.



https://www.valsemollen.dk/opskrifter/julesmaakagemaend/
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Se pé valsemgllen.dk hvordari, du
dekorerer rensdyrkagerne.


https://www.valsemollen.dk/inspiration/inspiration-til-julen/

