




BROWNIES 
MED CHOKOLADE OG RØDBEDE
2 æg
0,8 dl sukker
1 vanillestang, kornene af
200 g mørk chokolade 70%, groft hakket
75 g smør
1½ dl revet rødbede
1,8 dl hvedemel
1 tsk bagepulver

Pynt
Flormelis
Rødbede, strimlet

SÅDAN GØR DU

Pisk æg, sukker og vanillekorn cremet. Smelt chokolade og smør 
sammen over vandbad og rør det i æggeblandingen sammen med 
revet rødbede. Sigt mel og bagepulver i blandingen og rør forsigtigt 
sammen. 

Hæld dejen i en smurt form på 20 x 20 cm og bag kagen i ca. 20-25 
min ved 180 grader, til den er fast. 

Afkøl, og sigt lidt fl ormelis på kagen før udskæring. Skær i ca. 12 
kvadrater, og pynt dem evt. med lidt revet rødbede.

BAGEOPSKRIFTER PÅ GRILLEN



FLØDEBOLLER
500 g Odense ren rå marcipan
300 g sukker
1 dl vand
150 g past. æggehvider
250 g mørk chokolade

SÅDAN GØR DU

Marcipanbunde
En rulle marcipan skæres i 30 skiver, lægges på bagepapir og bages 
ved svag varme i 5-8 min.

Guf
Sukker og vand koges op og koger i 2 min. De pasteuriserede 
æggehvider piskes let og sukkerlagen tilsættes langsomt. Guffet 
piskes stift med en håndmikser ved middel hastighed i ca. 15 min.

Guffen sprøjtes på marcipanbundene med en plasticpose, og fl øde-
bollerne bages i 5 min. ved svag varme, så de får en fast overfl ade.
Efter afkøling pensles fl ødebollerne med smeltet mørk chokolade.

BURGERBOLLER (CA. 55 STK)

5 dl vand
5 dl mælk
175 g sukker
2 dl æg (4 stk)
200 g gær
20 g salt
2400 g hvedemel
400 g røremargarine

SÅDAN GØR DU

Gæren opløses i mælk/vand. Alle øvrige ingredienser kommes i, 
dejen æltes godt – mindst 10 min. Det er vigtig at ælte en dej grun-
digt pga. glutenindholdet (elastik) – jo mere/bedre glutenindholdet 
udnyttes jo bedre bager brødet op, og jo fl ottere brød giver det.

Æltes dejen i hånden er det en god ide, at starte med æltningen i 
en skål. Når dejen er sammenhængende og ikke klistrer – æltes den 
videre på bordet.

Når dejen er æltet færdig kommes den op i skålen igen – dejen tildækkes 
– gerne med et stykke plastik og et viskestykke – plastik for at holde på 
fugtigheden og viskestykket for at holde på varmen. Lad nu dejen hvile 
i ca. 15 min. Efter hviletiden vejes bløddejen af til det der skal laves.

Bollerne formes runde og hviler herefter i 5 min. Og der kommes 
sesamfrø på. I stedet for at pensle hver enkelt stykke dej kan man 
fugte fi ngrene lidt for derefter at ‘klappe’ bollerne. Man er således 
sikker på, at hele bollen er fugtig, og at sesamfrøene hænger bedre 
ved. Bollerne kan evt. stryges med en æggeblomme som er tilsat 2-3 
spsk vand. Æggeblomme tilsat lidt vand giver en lidt mørkere kulør 
på bollerne. Burgerbollerne tildækkes med et stykke plastik og stilles 
til hævning et lunt sted i ca. én time.

Bages ved 230 grader i ca. 14 min. Indirekte svag-middel varme.

BAGEOPSKRIFTER PÅ GRILLEN



HAVREBOLLER 
MED ROSIN, ÆBLE OG KANEL
50 g gær
4 dl lunken vand
2 dl yoghurt
150 g havregryn
100 g rosiner
1 tsk kanel
2 spsk sukker
2 spsk olie
1 tsk salt
800 g hvedemel

SÅDAN GØR DU

Udblød gæren i vandet og tilsæt de øvrige ingredienser, men hold 
lidt mel tilbage. Tilsæt mere mel hvis dejen klistrer for meget. Æltes 
grundigt, gerne i røremaskine.

Hæver 1 time.

Vendes ud på bordet og æltes igennem. Formes til boller, og 
efterhæver 30 min.

Bages ved svag varme i ca. 15-20 min.

FYLDTE EMPAÑADAS
Fyld
2 kyllingebryster
2 dl hønsebouillon
125 g revet cheddar

Tomatsauce
400 g modne fl åede tomater
2 spsk olivenolie
1 stort hakket løg
2 fed hakket hvidløg
1 spsk koncentreret tomatpuré
1 tsk hel knust spidskommen
200 g spinat
½ bdt. frisk koriander
½ bdt. frisk basilikum
Salt og peber
Jalapeños

SÅDAN GØR DU

Kog kyllingebrysterne 20 min i bouillon, afkøl dem og skær i mindre 
stykker. Sautér tomater, olie og løg sammen i 10 minutter. Tilsæt 
hvid løg, puré og spidskommen, og kog videre i 5 minutter. Vend 
spinat og krydderurter i resten, smag til og afkøl.

Ælt ingredienserne til dejen sammen, evt. i foodprocessor, til en fast 
dej. Tag dejen fra skålen og ælt den godt igennem. 

Del dejen i 24 stykker og tril dem til kugler. Tryk kuglerne fl ade og rul 
dem ud til tynde pandekager, ca. 12 cm. Pensl kanterne med vand.
Læg lidt tomatsauce, kylling, ost og 1-2 jalapeñoer på hver til 1-2 cm 
fra kanten. Krydr med salt og peber.
Fold pandekagerne over fyldet til halvmåner, og tryk dem godt til i 
kanten. Pensl med olie.

Bages ved 200 grader i 10-15 min. Indirekte ved svag-middel varme.

Dej
350 g mel
5-6 spsk olie
Lidt salt
1½-2 dl lunkent vand

BAGEOPSKRIFTER PÅ GRILLEN



KLEJNER
125 g margarine
125 g sukker
500 g mel 
2-3 æg (efter størrelse)
½ tsk kardemomme
½ tsk bagepulver
½ dl fl øde eller mælk
1 tsk revet ingefær
Revet citronskal af 1 citron (økologisk)

SÅDAN GØR DU

Kom mel, sukker, kardemomme og bagepulver i en skål, hvorefter 
du smuldrer margarinen oveni. Tilsæt derpå æg, væde, ingefær og 
citronskal. Ælt derefter dejen godt igennem og rul den ud i 4-5 mm 
tykkelse. Dernæst skærer du den først lodret igennem og siden på 
kryds. I hvert stykke dej laves en revne, som du fører den ene ende 
af stykket igennem. Derved får du den kendte klejneform.

Fyld kuglegrillen med varme briketter. Du skal bruge 2/3 af en grill-
starter. Briketterne skal fordeles jævnt over hele kulristen til indirekte 
grillning. Sæt wokken i grillen.

Du varmer 500 g palmin godt op. Når det syder godt omkring en 
tandstik, er palminen klar. Prøv at lave én klejne i wokken, før du går 
i gang med alle de andre. Det er vigtigt, at palminen er varm nok, 
ellers suger dejen for meget olie.

Lav 3-4 klejner ad gangen. Når de kommer til overfl aden og bliver 
gyldenbrune, vender du dem med en hulske. Når klejnen er gylden-
brun på begge sider, fi sker du den op med hulskeen. Pas på, at du 
ikke drypper olie ned mellem wokken og grillen, da varme kul og olie 
er en uheldig kombination.

Tip: Bliver olien for varm, kan du evt. lukke lidt for bundspjældet. Det 
er ikke nødvendigt at bruge låget til denne opskrift.

JØDEKAGE
200 g smør
250 g mel
85 g sukker
½ tsk hjortetaksalt
1 æg til pensling

Pynt
Kanel
Sukker

SÅDAN GØR DU

Smørret hakkes i små stykker og smuldres i melet. Tilsæt resten og 
saml dejen hurtigt. Læg det koldt i 1 time. Udrul dejen på et meldrysset 
bord. Udstik kagerne og pensel kagerne med æg. Pynt til sidst med 
kanelsukker.

Bages ved 200 i ca. 10 min. Indirekte svag-middel varme.

BAGEOPSKRIFTER PÅ GRILLEN



KYLLINGEPIE
Dej
100 g koldt smør
100 g hvedemel 
100 g revet ost (evt. cheddar)
½ spsk mel

Fyld
300 g kyllingefi let
100 g ristede bacontern
½ bdt. hakket persille
4 stk fi nthakkede skalotteløg
1 spsk olie
125 g champignon i skiver
100 g broccoli
100 g revet ost (eks. cheddar)
Salt og peber
1 dl piskefl øde
1 æg (til pensling)

SÅDAN GØR DU

Dej
Skær smørret i mindre stykker og smuldr det i melet. Tilsæt osten og 
ælt dejen let sammen med mælk. Stil dejen tildækket i køleskabet i 
mindst 1 time.

Fyld
Dejen rulles ud og lægges i en smurt tærteform. Gem lidt til ‘låget’. 
Kyllingefi leterne koges i 5 min og skæres derefter i mindre stykker. 
Læg dem i tærten sammen med ristede bacontern, hakket persille, 
fi nthakkede skalotteløg, champignon i skiver og blancheret broccoli. 
Der krydres med salt og peber og drysses med reven ost. 

Tærten pensles med sammenpisket æg og der skæres et lille hul i 
midten af dejlåget. Bages på pizzasten ved svag varme i 25-30 min. 
Hæld piskefl øden igennem låget og bag yderligere 10-15 min.

KRANSEKAGETOP
1 kg kranse XX
500 g sukker
200 g æggehvider

SÅDAN GØR DU

Skal der fremstilles kransekage med nougat eller små stykker 
kransekage tilsættes ovenstående opskrift yderligere 2 æggehvider.

Kranse XX æltes sammen med sukkeret til en ens masse.
Æggehvider tilsættes lidt af gangen, når én æggehvide er æltet i 
massen tilsættes en mere osv.
Kransekagemassen må kun lige køres sammen, for ikke at ‘koge’ i 
afbagningen.

Kransekagen bages på en kold pizzasten med bagepapir på 
– i ca. 15 min v/220 grader. 

BAGEOPSKRIFTER PÅ GRILLEN



PEBERNØDDER
250 g mel
1 knivspids hjortetaksalt
½ tsk kanel
½ tsk hvid peber
½ tsk ingefær
½ tsk nelliker
100 g koldt smør
175 g sukker
1 æg
2 spsk fl øde

SÅDAN GØR DU

Tøre dele blandes, dog ikke sukker. Fast koldt smør hakkes i. 
Sukker og æg piskes til snaps, hvori fl øde blandes. Melet samles 
med æggesnapsen og dejen æltes godt sammen.

Bag på pizzasten ved 200 grader i 8 min. Indirekte svag-middel 
varme.

MAKRONSNITTER
Dej
500 g mel
2½ dl vand
½ tsk salt
500 g (indrulles i dejen)

Fyld
250 g Odense rå marcipan
750 g sukker
180 g æggehvider
40 g mel
Hakkede svesker
Evt. lidt hjortetakssalt (en ½ tsk)

SÅDAN GØR DU

Mel, vand og salt æltes sammen – margarinen indrulles i dejen til 
sidst.

Sukker og ren rå marcipan (Odense marcipan) æltes sammen til 
en ens masse. Tilsæt svesker. Da massen ikke må æltes/køres for 
meget kan man med fordel ælte ingredienserne sammen med hån-
den – i en køkkenskål. Hvis massen køres for meget vil den ‘koge’ i 
formen og kan derved falde sammen.
Æggehviderne kommes i lidt af gangen. Til sidst tilsættes mel og evt. 
hjortetakssalt.

Bunden bages på en kold pizzasten i ca. 25 min. ved 210 grader. 
Indirekte svag-middel varme.

BAGEOPSKRIFTER PÅ GRILLEN



SPRØDE KAGER 
MED MARCIPAN OG CHOKOLADE
250 g smør/margarine
100 g brun farin
300 g hvedemel
1 tsk bagepulver
¼ tsk salt
1 tsk vanillesukker
1 æg
100 g marcipan
100 g mørk chokolade

SÅDAN GØR DU

Smør og brun farin røres sammen i en skål. Hvedemel, bagepulver, 
salt og vanillesukker blandes og røres i. Ægget røres i og dejen 
røres jævn. Marcipan og chokolade hakkes groft og vendes i dejen. 

Dejen lægges på et stykke bagepapir. Papiret foldes over og dejen 
rulles til en 40 cm. lang pølse. Dejen lægges i køleskab 1 time. Dejen 
skæres i 34 skiver og lægges på bageplader med bagepapir.

Bag i 15 min ved 200 grader.

SOMMERKRANSE
2 ½ dl mælk
575 g mel
75 g sukker
75 g gær
100 g smør
1 æg
½ tsk salt
½ tsk kardemomme
Sukker/kanelsukker til at vende kransene i

SÅDAN GØR DU

Mælken lunes, og heri opløses gæren, som dog ikke må varmes 
med. Tilsæt de øvrige ingredienser og ælt alt sammen til en ensartet 
dej. Hæver i ca. 15 min – tildækket.

Dejen deles i to stykker, der trilles ud til pølser (ca. 60 cm længde). 
Hver pølse deles i 16 stykker, der formes til boller, som stilles på 
viskestykker og hæver i ca. 10 min – tildækket.

Ringene koges i palmin eller olie i wokken (grillmetode direkte) og 
lægges på bagepapir.

Ringene vendes i sukker eller kanelsukker, mens de endnu er 
fedtede.

BAGEOPSKRIFTER PÅ GRILLEN



TOMATTÆRTE 
MED FRISK BASILIKUM
1 pakke butterdej
1 bakke tomatmiks eller brug cherrytomater
1 potte frisk basilikum
1 dl pinjekerner
2 dl creme fraiche
1 dl fl øde
2 æg
50 g parmesan
Salt og peber
1 fed hvidløg

SÅDAN GØR DU

Bag tomaterne direkte i grillen ved lav varme i en foliebakke i ca. en 
time. Rist pinjekerne i en foliebakke til de gyldne. Pisk cremefraiche 
med æg og fl øde, tilsæt revet parmesan, fi nthakket hvidløg, grov-
hakket basilikum, salt og peber. 

Rul butterdejen ud så den passer til en tærteform. Læg de bagte 
tomater oven på butterdejen og hæld creme fraiche-blandingen over 
tomaterne, drys til sidst pinjekerner over.

Bages ved halv styrke midt i grillen i 45 min til den er gylden ovenpå.

SUPERNEM BROWNIE
175 g smør
175 g mørk fi nthakket chokolade
3 æg
250 g sukker
Korn fra ½ stang vanilje
115 g hvedemel
1/3 tsk salt
75 g hasselnødder

SÅDAN GØR DU

Beklæd en kageform med bagepapir. Smelt smør og chokolade i en 
kasserolle. Pisk æg, sukker og vaniljekorn sammen. Bland mel og 
salt i en skål. Lad chokoladen køle lidt af på køkkenbordet, og pisk 
æggeblandingen i. Vend derefter nødder og mel i. 

Bag kagen i ca. 20-25 min ved 180 grader.

BAGEOPSKRIFTER PÅ GRILLEN



ØLBRØD
15 g gær
3 ½ dl lunkent vand
3 dl øl
15 g salt
550 g mel
150 g durum hvedemel

SÅDAN GØR DU

Gæren oplæses i vand og øl. Tilsæt lidt mel, inden saltet kommes i, 
da saltet ellers kan dræbe nogle af gærcellerne. Herefter kommes 
resten af melet i, og dejen køres på røremaskine i 10-15 min, til den 
er helt glat og smidig, og på trods af sin fugtighed slipper skålens 
sider. Lad dejen hæve i ca. 1 time i skålen til den har rejst sig til det 
dobbelte.

Dejen hældes forsigtigt ud af skålen på et melet køkkenbord, deles 
i to med en kniv og vendes godt rundt i melet. (Det er vigtigt at hele 
denne proces sker langsomt og forsigtigt, så luften ikke slås ud af 
brødet). Derefter løftes de to brød over på et stykke bagepapir på en 
pizzasten.

Bag ved 220 grader i 10-15 min, skru ned til 180 grader og bag 
yderligere 10 min. Indirekte svag-middel varme.

VANILJEKRANSE (CA. 80 STK)

50 g mandler
½ vaniljestang
1 spsk vaniljesukker
175 g margarine
3 dl mel
1 dl kartoffelmel
1 1/3 dl sukker
½ æg
1 knivspids salt

SÅDAN GØR DU

Mandlerne smuttes og hakkes fi nt. Vaniljestængerne fl ækkes og kor-
nene skrabes ud. Margarinen smuldres i melet. Derefter tilsætter du 
mandler, vaniljekorn, vaniljesukker og æg. Dejen æltes godt sammen. 
Nu skal dejen hvile koldt et par timer eller længere tid.

Dejen køres gennem kødmaskinens bageplade. Strimlerne skæres i 
stykker på skrå og formes til kranse.

Bages ca. 7 min på pizzastenen ved svag-middel varme. 

BAGEOPSKRIFTER PÅ GRILLEN



FLØDEBOLLER
500 g Odense ren rå marcipan
300 g sukker
1 dl vand
150 g past. æggehvider
250 g mørk chokolade

SÅDAN GØR DU

Marcipanbunde
En rulle marcipan skæres i 30 skiver, lægges på bagepapir og bages 
ved svag varme i 5-8 min.

Guf
Sukker og vand koges op og koger i 2 min. De pasteuriserede 
æggehvider piskes let og sukkerlagen tilsættes langsomt. Guffet 
piskes stift med en håndmikser ved middel hastighed i ca. 15 min.

Guffen sprøjtes på marcipanbundene med en plasticpose, og fl øde-
bollerne bages i 5 min. ved svag varme, så de får en fast overfl ade.
Efter afkøling pensles fl ødebollerne med smeltet mørk chokolade.

BURGERBOLLER (CA. 55 STK)

5 dl vand
5 dl mælk
175 g sukker
2 dl æg (4 stk)
200 g gær
20 g salt
2400 g hvedemel
400 g røremargarine

SÅDAN GØR DU

Gæren opløses i mælk/vand. Alle øvrige ingredienser kommes i, 
dejen æltes godt – mindst 10 min. Det er vigtig at ælte en dej grun-
digt pga. glutenindholdet (elastik) – jo mere/bedre glutenindholdet 
udnyttes jo bedre bager brødet op, og jo fl ottere brød giver det.

Æltes dejen i hånden er det en god ide, at starte med æltningen i 
en skål. Når dejen er sammenhængende og ikke klistrer – æltes den 
videre på bordet.

Når dejen er æltet færdig kommes den op i skålen igen – dejen tildækkes 
– gerne med et stykke plastik og et viskestykke – plastik for at holde på 
fugtigheden og viskestykket for at holde på varmen. Lad nu dejen hvile 
i ca. 15 min. Efter hviletiden vejes bløddejen af til det der skal laves.

Bollerne formes runde og hviler herefter i 5 min. Og der kommes 
sesamfrø på. I stedet for at pensle hver enkelt stykke dej kan man 
fugte fi ngrene lidt for derefter at ‘klappe’ bollerne. Man er således 
sikker på, at hele bollen er fugtig, og at sesamfrøene hænger bedre 
ved. Bollerne kan evt. stryges med en æggeblomme som er tilsat 2-3 
spsk vand. Æggeblomme tilsat lidt vand giver en lidt mørkere kulør 
på bollerne. Burgerbollerne tildækkes med et stykke plastik og stilles 
til hævning et lunt sted i ca. én time.

Bages ved 230 grader i ca. 14 min. Indirekte svag-middel varme.

BAGEOPSKRIFTER PÅ GRILLEN



HAVREBOLLER 
MED ROSIN, ÆBLE OG KANEL
50 g gær
4 dl lunken vand
2 dl yoghurt
150 g havregryn
100 g rosiner
1 tsk kanel
2 spsk sukker
2 spsk olie
1 tsk salt
800 g hvedemel

SÅDAN GØR DU

Udblød gæren i vandet og tilsæt de øvrige ingredienser, men hold 
lidt mel tilbage. Tilsæt mere mel hvis dejen klistrer for meget. Æltes 
grundigt, gerne i røremaskine.

Hæver 1 time.

Vendes ud på bordet og æltes igennem. Formes til boller, og 
efterhæver 30 min.

Bages ved svag varme i ca. 15-20 min.

FYLDTE EMPAÑADAS
Fyld
2 kyllingebryster
2 dl hønsebouillon
125 g revet cheddar

Tomatsauce
400 g modne fl åede tomater
2 spsk olivenolie
1 stort hakket løg
2 fed hakket hvidløg
1 spsk koncentreret tomatpuré
1 tsk hel knust spidskommen
200 g spinat
½ bdt. frisk koriander
½ bdt. frisk basilikum
Salt og peber
Jalapeños

SÅDAN GØR DU

Kog kyllingebrysterne 20 min i bouillon, afkøl dem og skær i mindre 
stykker. Sautér tomater, olie og løg sammen i 10 minutter. Tilsæt 
hvid løg, puré og spidskommen, og kog videre i 5 minutter. Vend 
spinat og krydderurter i resten, smag til og afkøl.

Ælt ingredienserne til dejen sammen, evt. i foodprocessor, til en fast 
dej. Tag dejen fra skålen og ælt den godt igennem. 

Del dejen i 24 stykker og tril dem til kugler. Tryk kuglerne fl ade og rul 
dem ud til tynde pandekager, ca. 12 cm. Pensl kanterne med vand.
Læg lidt tomatsauce, kylling, ost og 1-2 jalapeñoer på hver til 1-2 cm 
fra kanten. Krydr med salt og peber.
Fold pandekagerne over fyldet til halvmåner, og tryk dem godt til i 
kanten. Pensl med olie.

Bages ved 200 grader i 10-15 min. Indirekte ved svag-middel varme.

Dej
350 g mel
5-6 spsk olie
Lidt salt
1½-2 dl lunkent vand

BAGEOPSKRIFTER PÅ GRILLEN



KLEJNER
125 g margarine
125 g sukker
500 g mel 
2-3 æg (efter størrelse)
½ tsk kardemomme
½ tsk bagepulver
½ dl fl øde eller mælk
1 tsk revet ingefær
Revet citronskal af 1 citron (økologisk)

SÅDAN GØR DU

Kom mel, sukker, kardemomme og bagepulver i en skål, hvorefter 
du smuldrer margarinen oveni. Tilsæt derpå æg, væde, ingefær og 
citronskal. Ælt derefter dejen godt igennem og rul den ud i 4-5 mm 
tykkelse. Dernæst skærer du den først lodret igennem og siden på 
kryds. I hvert stykke dej laves en revne, som du fører den ene ende 
af stykket igennem. Derved får du den kendte klejneform.

Fyld kuglegrillen med varme briketter. Du skal bruge 2/3 af en grill-
starter. Briketterne skal fordeles jævnt over hele kulristen til indirekte 
grillning. Sæt wokken i grillen.

Du varmer 500 g palmin godt op. Når det syder godt omkring en 
tandstik, er palminen klar. Prøv at lave én klejne i wokken, før du går 
i gang med alle de andre. Det er vigtigt, at palminen er varm nok, 
ellers suger dejen for meget olie.

Lav 3-4 klejner ad gangen. Når de kommer til overfl aden og bliver 
gyldenbrune, vender du dem med en hulske. Når klejnen er gylden-
brun på begge sider, fi sker du den op med hulskeen. Pas på, at du 
ikke drypper olie ned mellem wokken og grillen, da varme kul og olie 
er en uheldig kombination.

Tip: Bliver olien for varm, kan du evt. lukke lidt for bundspjældet. Det 
er ikke nødvendigt at bruge låget til denne opskrift.

JØDEKAGE
200 g smør
250 g mel
85 g sukker
½ tsk hjortetaksalt
1 æg til pensling

Pynt
Kanel
Sukker

SÅDAN GØR DU

Smørret hakkes i små stykker og smuldres i melet. Tilsæt resten og 
saml dejen hurtigt. Læg det koldt i 1 time. Udrul dejen på et meldrysset 
bord. Udstik kagerne og pensel kagerne med æg. Pynt til sidst med 
kanelsukker.

Bages ved 200 i ca. 10 min. Indirekte svag-middel varme.

BAGEOPSKRIFTER PÅ GRILLEN



KYLLINGEPIE
Dej
100 g koldt smør
100 g hvedemel 
100 g revet ost (evt. cheddar)
½ spsk mel

Fyld
300 g kyllingefi let
100 g ristede bacontern
½ bdt. hakket persille
4 stk fi nthakkede skalotteløg
1 spsk olie
125 g champignon i skiver
100 g broccoli
100 g revet ost (eks. cheddar)
Salt og peber
1 dl piskefl øde
1 æg (til pensling)

SÅDAN GØR DU

Dej
Skær smørret i mindre stykker og smuldr det i melet. Tilsæt osten og 
ælt dejen let sammen med mælk. Stil dejen tildækket i køleskabet i 
mindst 1 time.

Fyld
Dejen rulles ud og lægges i en smurt tærteform. Gem lidt til ‘låget’. 
Kyllingefi leterne koges i 5 min og skæres derefter i mindre stykker. 
Læg dem i tærten sammen med ristede bacontern, hakket persille, 
fi nthakkede skalotteløg, champignon i skiver og blancheret broccoli. 
Der krydres med salt og peber og drysses med reven ost. 

Tærten pensles med sammenpisket æg og der skæres et lille hul i 
midten af dejlåget. Bages på pizzasten ved svag varme i 25-30 min. 
Hæld piskefl øden igennem låget og bag yderligere 10-15 min.

KRANSEKAGETOP
1 kg kranse XX
500 g sukker
200 g æggehvider

SÅDAN GØR DU

Skal der fremstilles kransekage med nougat eller små stykker 
kransekage tilsættes ovenstående opskrift yderligere 2 æggehvider.

Kranse XX æltes sammen med sukkeret til en ens masse.
Æggehvider tilsættes lidt af gangen, når én æggehvide er æltet i 
massen tilsættes en mere osv.
Kransekagemassen må kun lige køres sammen, for ikke at ‘koge’ i 
afbagningen.

Kransekagen bages på en kold pizzasten med bagepapir på 
– i ca. 15 min v/220 grader. 

BAGEOPSKRIFTER PÅ GRILLEN



PEBERNØDDER
250 g mel
1 knivspids hjortetaksalt
½ tsk kanel
½ tsk hvid peber
½ tsk ingefær
½ tsk nelliker
100 g koldt smør
175 g sukker
1 æg
2 spsk fl øde

SÅDAN GØR DU

Tøre dele blandes, dog ikke sukker. Fast koldt smør hakkes i. 
Sukker og æg piskes til snaps, hvori fl øde blandes. Melet samles 
med æggesnapsen og dejen æltes godt sammen.

Bag på pizzasten ved 200 grader i 8 min. Indirekte svag-middel 
varme.

MAKRONSNITTER
Dej
500 g mel
2½ dl vand
½ tsk salt
500 g (indrulles i dejen)

Fyld
250 g Odense rå marcipan
750 g sukker
180 g æggehvider
40 g mel
Hakkede svesker
Evt. lidt hjortetakssalt (en ½ tsk)

SÅDAN GØR DU

Mel, vand og salt æltes sammen – margarinen indrulles i dejen til 
sidst.

Sukker og ren rå marcipan (Odense marcipan) æltes sammen til 
en ens masse. Tilsæt svesker. Da massen ikke må æltes/køres for 
meget kan man med fordel ælte ingredienserne sammen med hån-
den – i en køkkenskål. Hvis massen køres for meget vil den ‘koge’ i 
formen og kan derved falde sammen.
Æggehviderne kommes i lidt af gangen. Til sidst tilsættes mel og evt. 
hjortetakssalt.

Bunden bages på en kold pizzasten i ca. 25 min. ved 210 grader. 
Indirekte svag-middel varme.

BAGEOPSKRIFTER PÅ GRILLEN



SPRØDE KAGER 
MED MARCIPAN OG CHOKOLADE
250 g smør/margarine
100 g brun farin
300 g hvedemel
1 tsk bagepulver
¼ tsk salt
1 tsk vanillesukker
1 æg
100 g marcipan
100 g mørk chokolade

SÅDAN GØR DU

Smør og brun farin røres sammen i en skål. Hvedemel, bagepulver, 
salt og vanillesukker blandes og røres i. Ægget røres i og dejen 
røres jævn. Marcipan og chokolade hakkes groft og vendes i dejen. 

Dejen lægges på et stykke bagepapir. Papiret foldes over og dejen 
rulles til en 40 cm. lang pølse. Dejen lægges i køleskab 1 time. Dejen 
skæres i 34 skiver og lægges på bageplader med bagepapir.

Bag i 15 min ved 200 grader.

SOMMERKRANSE
2 ½ dl mælk
575 g mel
75 g sukker
75 g gær
100 g smør
1 æg
½ tsk salt
½ tsk kardemomme
Sukker/kanelsukker til at vende kransene i

SÅDAN GØR DU

Mælken lunes, og heri opløses gæren, som dog ikke må varmes 
med. Tilsæt de øvrige ingredienser og ælt alt sammen til en ensartet 
dej. Hæver i ca. 15 min – tildækket.

Dejen deles i to stykker, der trilles ud til pølser (ca. 60 cm længde). 
Hver pølse deles i 16 stykker, der formes til boller, som stilles på 
viskestykker og hæver i ca. 10 min – tildækket.

Ringene koges i palmin eller olie i wokken (grillmetode direkte) og 
lægges på bagepapir.

Ringene vendes i sukker eller kanelsukker, mens de endnu er 
fedtede.

BAGEOPSKRIFTER PÅ GRILLEN



TOMATTÆRTE 
MED FRISK BASILIKUM
1 pakke butterdej
1 bakke tomatmiks eller brug cherrytomater
1 potte frisk basilikum
1 dl pinjekerner
2 dl creme fraiche
1 dl fl øde
2 æg
50 g parmesan
Salt og peber
1 fed hvidløg

SÅDAN GØR DU

Bag tomaterne direkte i grillen ved lav varme i en foliebakke i ca. en 
time. Rist pinjekerne i en foliebakke til de gyldne. Pisk cremefraiche 
med æg og fl øde, tilsæt revet parmesan, fi nthakket hvidløg, grov-
hakket basilikum, salt og peber. 

Rul butterdejen ud så den passer til en tærteform. Læg de bagte 
tomater oven på butterdejen og hæld creme fraiche-blandingen over 
tomaterne, drys til sidst pinjekerner over.

Bages ved halv styrke midt i grillen i 45 min til den er gylden ovenpå.

SUPERNEM BROWNIE
175 g smør
175 g mørk fi nthakket chokolade
3 æg
250 g sukker
Korn fra ½ stang vanilje
115 g hvedemel
1/3 tsk salt
75 g hasselnødder

SÅDAN GØR DU

Beklæd en kageform med bagepapir. Smelt smør og chokolade i en 
kasserolle. Pisk æg, sukker og vaniljekorn sammen. Bland mel og 
salt i en skål. Lad chokoladen køle lidt af på køkkenbordet, og pisk 
æggeblandingen i. Vend derefter nødder og mel i. 

Bag kagen i ca. 20-25 min ved 180 grader.
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ØLBRØD
15 g gær
3 ½ dl lunkent vand
3 dl øl
15 g salt
550 g mel
150 g durum hvedemel

SÅDAN GØR DU

Gæren oplæses i vand og øl. Tilsæt lidt mel, inden saltet kommes i, 
da saltet ellers kan dræbe nogle af gærcellerne. Herefter kommes 
resten af melet i, og dejen køres på røremaskine i 10-15 min, til den 
er helt glat og smidig, og på trods af sin fugtighed slipper skålens 
sider. Lad dejen hæve i ca. 1 time i skålen til den har rejst sig til det 
dobbelte.

Dejen hældes forsigtigt ud af skålen på et melet køkkenbord, deles 
i to med en kniv og vendes godt rundt i melet. (Det er vigtigt at hele 
denne proces sker langsomt og forsigtigt, så luften ikke slås ud af 
brødet). Derefter løftes de to brød over på et stykke bagepapir på en 
pizzasten.

Bag ved 220 grader i 10-15 min, skru ned til 180 grader og bag 
yderligere 10 min. Indirekte svag-middel varme.

VANILJEKRANSE (CA. 80 STK)

50 g mandler
½ vaniljestang
1 spsk vaniljesukker
175 g margarine
3 dl mel
1 dl kartoffelmel
1 1/3 dl sukker
½ æg
1 knivspids salt

SÅDAN GØR DU

Mandlerne smuttes og hakkes fi nt. Vaniljestængerne fl ækkes og kor-
nene skrabes ud. Margarinen smuldres i melet. Derefter tilsætter du 
mandler, vaniljekorn, vaniljesukker og æg. Dejen æltes godt sammen. 
Nu skal dejen hvile koldt et par timer eller længere tid.

Dejen køres gennem kødmaskinens bageplade. Strimlerne skæres i 
stykker på skrå og formes til kranse.

Bages ca. 7 min på pizzastenen ved svag-middel varme. 
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