(Smadkager, evt. med glasur)

Ingredienser

250 g mel

125 g smor

125 g flormelis

1 tsk. vaniljesukker

1lag
1 spsk. sirup/honning

Tilberedning

Hzld melet op i en skal. Skeer smgrret i sma tern ned i melet. Alt det sammen.
Tilseet flormelis og vaniljesukker, og ror sammen.

Tilseet aeg og sirup, og zlt dejen sammen, til den er jaevn og glat.

Seet dejen i keleskabet 30-60 min.

Taend ovnen pa 175 grader (varmluft), nar du tager dejen ud af keleskabet.
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Drys mel op bordet, og rul dejen ud i maks. 5 mm’s tykkelse.

Udstik eller skeer jeres figurer ud. Brug en spartel til at flytte kagerne,
og set dem pa en bageplade bekleedt med bagepapir.

7. Bagkager nederstiovnen i 7-8 min., til de er let gyldne.

Seet kagerne pd en rist, si de kan kgle af.
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I kan jo ogsa velge at pifte kagerne op med lidt glasur-magi og fancy krymmel.

Ingredienser
150 g flormelis
1 spsk. varmt vand

Justér med mere vand eller
flormelis, til du far den
gnskede konsistens.

Tilseet evt. madfarve.

Hvis madfarven er flydende,
fortynder den glasuren, sa
der skal muligvis lidt mere
flormelis i.




Ingredienser

1 dl mandler

1 dl dadler

1 dl havregryn

Y dl solsikkefrg
" dl hampefrg

% dl appelsinsaft
1 spsk. kokosolie

2 spsk. graeskarkerner

Tilberedning
1.

2.
3.
4.
5.

Kor alle ingredienser (pa naer graeskarkerner) i en foodprocessor

til en sken masse.

Form derefter massen til sma kugler. Seet dem pa en tallerken i keleskabet i 5 min.
Blend imens graeskarkernerne helt fint til mel.

Rul kuglerne i graeskarkernemelet, og servér.

Kuglerne holder sig bedst i en bgtte med lag i keleskabet (2-3 dage).




(Frokostboller, ca. 15-18 stk.)

Ingredienser

125 g kogte hvide bgnner
(eller butterbeans)

3% dl vand

Y stor squash

25 g geer

1 tsk. salt

1 spsk. hampefrg

1 spsk. solsikkekerner
50 g havregryn

300 g hvedemel

Tilberedning

Skyl benner, og blend dem med vandet. Hzld det derefter i en roremaskine.

Riv squash groft pa et rivejern, og haeld det ned til bennevandet.

Tilfoj gaer, salt, hampefrg, solsikkekerner, havregryn og mel i roremaskinen.
Kor dejen i minimum 10 min., indtil den er lidt sej og samlet.

Seet dejen til haevning et par timer pa kgkkenbordet deekket med et viskestykke.
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Dejen er nu lettere klistret. Dyp en ske i koldt vand, og szt én bolle ad gangen
pa en bageplade med bagepapir. Der er nok dej til to bageplader.
7. Varm ovnen op til 225 grader (varmluft), og lad bollerne have imens med

et viskestykke over.
8. Bagbollerne ca. 15-18 min. De skal lyde hule, nir du banker pa dem med en ske.
9. Laegbollerne i fryseren efter 1 dag. Der har bollerne det bedst.




Ingredienser

30 g dadler

1% dl kogende vand
100 g havregryn

1 spsk. chiafrg

50 g vegansk smer
100 g hvedemel

" tsk. salt

2 spsk. hampefrg

Guide

1.
2.

ok N

7.
8

Blend dadler til en masse.

Hzld kogende vand i en skil, og vend havregryn og chiafrg deri sammen

med dadelmassen. Lad det samle sig et par minutter.

Smuldr imens smgr, mel og salt i en anden skal.

Saml indholdet af de to skéle til en dej, og lad den hvile 30 min. i keleskab (tildekket).
Teend ovnen pa 175 grader (vamluft).

Rul dejen ud (5 mm) pa et meldrysset bord, og stik den ud til stjerner.

Laeg stjernerne pa en bageplade med bagepapir, og drys med hampefrg.

Bag dem i ca. 10-12 min. pd nederste rille i ovnen. Lad dem blive gyldne i kanten.

Tag stjernerne af pladen, og lad dem afkole pa en rist.

. Gem i fryseren efter 1-2 dage, hvis stjernerne ikke er spist.




Kage-omrids GRATIS

Du kan hente tegninger af omridsene
af Maggi og Maddis superkager.

De er helt gratis, naturligvis.

Hent dem pa nomerne.dk.

Andre opskrifte1:

Nar I nu alligevel er i kekkenet, kan I jo ogsa prove
nogle af opskrifterne fra "Manta og Skovpiraterne”.
De ligger ogsa pa nomerne.dk og er helt gratis.
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