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Krumkaker
3 egg
150 gr sukker
150 gr smør
150 gr hvetemel
1/2 ts kardmomme
Visp egg og sukker til stiv eggedosis. Tilsett smeltet, avkjølt smør og melet blandet med kardemomme. La røren svelle i 1 time. Legg en stor teskje røre på midten av jernet. Steke kakene lys gyllenbrune. Rull dem straks til kremmerhus. Eller legg kakene over en kopp. Da får vi krumkaker som kan fylles med deilig krem, gjerne tilsatt multer eller bringebær. Legg krumkaker i tett boks så de holder seg sprø.
Krumkaker2
Krumkaker er julens kake. Prøv den med multekrem!
Ingredienser: 
• 4 egg
• 250 gr sukker
• 250 gr TineSmør  smeltet
• 250 gr hvetemel
• 1 ts kardemomme

Slik gjør du 

 Bruk et krumkakejern
 Visp eggedosis av egg og sukker. Rør i smør, mel og kardemomme.

 Stek kakene gyllengule ved svak varme.

 
Strull med kremfløte

ingredienser 
• 2½  dl TINE kremfløte
• 100 gr sukker
• 120 gr hvetemel
• ½  dl vann
Slik gjør du 

 Bruk et krumkakejern til å steke strullen.
 Visp kremfløte og sukker. Rør inn siktet mel og kaldt vann. 

 Stek i jern og form til strull med en pinne. Rull strullen idet du tar den ut av jernet, ellers stivner den.

 Oppbevar i tett boks.

Strull (Spiserør)
 

INGREDIENSER:3 dl kremfløte
1,2 dl sukker (120g)
2,7 dl hvetemel (150g)
4 ss vann
 

 

DETTE GJØR DU:

Runar har sendt oss denne oppskriften som han har gitt det apetittvekkende navnet Spiserør. Skistaver er jo fine og lange til dette bruk. De som ikke har det, kan sikkert bare rulle dem sammen rundt f.eks. noe bakepapir eller folie. Stekes i krumkakejern. Oppskriften gir 24 stk. Slik gjør du Visp kremfløte og sukker til det blir stivt. Hvetemel siktes og røres forsiktig inn. Vann blandes inn. Stekes, og rulles på en skistav. Når kaka har fått formen sin, er ditt problem å ta kaka av staven:-) Eller du kan overlate problemet til gjestene; en stav til hver? Spesielle egenskaper Julebakst Kilde: Runars bestemor
Annes Kake.
Mandelbunn med sjokolade og smørkrem.

(Oppskrift fra TV2/Art of Taste. – Silje Runningshaugen, Tanum i Bærum)

Mandelbunn:

200
g
malte mandler

200 g melis

4 stivpiskede eggehviter,

Sjokoladetopping:

2
ss
kaffe

½
dl 
melk

2 – 3
plater  mørk kokesjokolade

200
g
mykt smør

200
g
melis

4 eggeplommer

Begynner med å lage mandelbunn.

Mal mandlene og bland med melis. Stivpisk 4 eggeplommer og vend inn mandel og melisblandingen.

Fylles i en smurt form, 22 – 24 cm. ( med klemmåpning av formen!)

Dekk bunnen med bakepapir før kakkkken fylles i!

Stek  i varm stekeovn på nederste rille i ca 30 minutter, - avkjøl.

Sjokoladetopping:

Ha kaffe, melk og kokesjokolade (i biter ) i en bolle og smelt over vannbad, og rør sammen.

Rør smør og melis hvitt og luftig.

Rør inn eggeplommer, -en av gangen.

Rør tilslutt inn den lett avkjølte smeltede sjokolademassen.

Sett kaken på et kakefat og sett ”ytterr-ringen” av formen rundt kaken.

Fyll sjokoladetoppingen over mandelbunnen og glatt den pent ut.

Sett kaken i kjøleskapet til sjokoladetoppingen har stivnet, - minst 3 – 4 timer eller natten over.

Ved servering, - fjern ringen /formen, - løsne med en liten varm kniv, (dyppet i varmt vann) – rundt kanten.

Kan pyntes med frukt som f eks oppskårne appelsinbåter, delte stenfrie druer, Kiwi eller ananas. 

