
Julegodter. 

    

Havregrynskugler: 

250 gr. Havregryn - 250 gr. Melis = Sukker - 100 gr. Smeltet smør - 50 gr. Kakao  

6 spsk. Stærk kaffe (frisklavet) - ½ spsk. Mandelesses eller romessens 

Alle indgredienser blandes godt sammen til en fast masse og stilles til køling i  

køleskabet i ca. 3 timer og rulles herefter i små kugler som så rulles i kokosmel, melis eller småkrymmel. 

*****************************   

Marcipan.    

Mandelmasse (Konfekt) (Marcipan):   

250 gr. Mel - 1 kg. Flormelis - 250 gr. Smeltet smør - 1 spsk. Mandels essens -  

500 gr. Mandelmasse (marcipan) - 1 kop varm vand.  

Ingredienserne blandes / æltes godt sammen. - Mel, smør, vand bages op i en gryde og stilles til afkøling. Der 
kommes herefter de øvrige Ingredienser i og der æltes godt.  

Stilles til afkøling og herefter kan farver tilsættes og massen kan formes til forskellige stk. / former evt. med div. 
nødder m.v. på. 

Opbevares køligt. 
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Pastiller af marcipan.: ca. 35 stk.): 

250 gr. Konfektmasse, -1 spsk. Presset appelsinsaft, - evt. Rød, gul, grøn frugtfarve i opdelte småportioner. 

Marcipanmassen æltes til en smidig masse i en skål, smages til med appelsinsaften. 

Rul så massen til små kugler og pres dem flade med en gaffel, gaflen dryppes i koldt vand så det er lettere. 

Opbevares køligt. 
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Pebermynte-pastiller: 1. 

Ingredienser:  

250 g. sigtet flormelis 1 dl. vand 1 barneskefuld eddike 8 dråber pebermynteolie   

 Pynt:   

Små klatter af smeltede chokoladeknapper   

Fremgangsmåde: 

I en tykbundet gryde blander de florsukker, vand og eddike, og dette koger kraftigt i ca. 10 minutter, rør ofte. Så 
prøver de, om massen er kogt tilpas (tråd prøven).  

Så hældes sukkermassen op i en skål, der er penslet med olie, og heri kommer de pebermynteolie, der med en gaffel 
arbejdes ind i sukkermassen, der stadig er varm.  

Når pebermynteolien er forsvundet, sætter de skålen over en gryde med kogende vand og rører heri, til massen 
bliver tyk. Prøv at sætte den op på bagepapir med 2 teskeer, so et par prøveklatter.  

Stivner de, er massen færdigkogt. Når de små pebermyntepastiller er kolde og stivnede, kommer de en lille klat 
smeltet chokolade på hver. 

Skal herefter stå til de er bleven faste i det før de lægges i opbevaringsdåse. 
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Pebermynte-pastiller: 2. 

Ingredienser: 

1-2 æggehvider – 250 gr. Flormelis, 1. skefuld vand, 1 lille spsk. Eddike, ca. 6-8 dråber 

 Pebermynteolie / essens efter smag. 

Flormelis tilsættes og røres godt sammen til en fast masse ev. m Rød, gul, grøn frugtfarve og rulles herefter i runde 
kugler, der sættes på bagepapir og trykkes flade med en gaffel.  

Pynt med smeltet chokolade -  

Skal herefter stå til de er bleven faste i det før de lægges i opbevaringsdåse. 
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Havregrynskager: ca. 50 stk. 

1. kop melis (Sukker) (ca. 150 gr.) -  

1. kop mel (ca. 100 gr.) -  

1. Kop havregryn (ca. 75 gr.) 

1. stort æg - ½ tsk. frisk hjortetakssalt  

Alle ingredienser blandes godt sammen til en fast masse og herefter sætte de på en smurt bageplade (eller evt. med 
bagepapir i stedet) i små klatter med teskeer. Bages herefter i en forvarmet ovn på ca. 190 grader i ca. 15 min.  

På midterste ribbe, og efter bagning tages kagerne straks af til afkøling før de kan lægges i en kagedåse. 

Opbevares tørt. 

¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤¤ 

 

Klejner 50 stk.  

Ingredienser 

1 dl Sukker, - 50 g smør, 6 æggeblommer, 6 1/2 dl hvedemel, 1 dl piskefløde, revet skræl af 1 citron 

1 tsk. Kardemomme og olie til kogning. Rør smør og sukker blødt. Tilsæt æggeblommerne en ad gangen. Bland 
halvdelen af melet i. 

Tilsæt fløde, citronskræl og kardemomme. Rør resten af melet i, og ælt dejen godt.  

Lad den hvile i køleskab et par timer. Rul så dejen tyndt ud, og skær den i 3 cm brede stykker. Lav en ridse midt i hver 
kage. Tag den ene ende af kagen, og vrid den igennem hullet. 

Kog klejnerne gyldenbrune i varm olie (180°). Lad dem dryppe af på køkkenrulle. Klejnerne er bedst, når de er lune.  

 Tip. Hav en særlig gryde med olie, og kog nye klejner til hver gang.  

Opbevar gryden med olie køligt mellem kogningerne. 
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Julepeber nødder 

500 gr mel, 200 gr margarine, 350 gr sukker, 2 æg, 3-4 spsk. Fløde, 3 tsk kanel, 

2 tsk peber, 2 tsk ingefær, 2 stk. nelliker, 1½ tsk hjortetaksalt 

 

Tilberedning 

Mel og krydderier sigtes sammen og blandes med margarine skåret i små stykker. 

Æg, sukker og fløde røres sammen og blandes i. Dejen rulles til stænger der skæres i små stykker 

og sættes på en plade. Bages ved 180 grader i ca. 10 min. 


