Honningbomber

Opskrift til 4 store bomber

Fordejen raekker til 4 store bomber, som her. Men vil du 0gsa gerne lave julehjerter, sa lav gerne
dobbeltportion af fordej.

Forberedelsestid

40 min arbejdstid i alt
Tilberedelsestid

30 + 1 dags ventetid
Samlet tid

ca. en maned i alt
Ingredienser
Fordej

e 250 g honning
e 250 g hvedemel

e 1 aeggeblomme + 1 tsk. hjortetaksalt

e 1 tsk. potaske + 1 spsk. koldt vand

e 2 tsk. kanel

e 1 lille tsk. stgdt ingefeer

e 1 lille tsk. stgdt nelliker

e 1/2 tsk. stedt allehande

¢ 1 appelsin, skallen herfra + 1-2 spsk. af saften
e 1 spsk. hvedemel + lidt til udrulning

e 200 g (en smule blgdt) smar
e 250 g flormelis

¢ 1 appelsin (skallen)

e 1 xeggehvide

e 4 spsk. abrikos marmelade

Pynt

e 70 g mgrk chokolade
e guldstgv

Sadan ger du

FORDE]:
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. Start med at komme honning og mel i en skal og rer det godt sammen, evt. pa rgremaskine.
Kom det i en lukket beholder og lad det sta her i et kgligt rum i 3-6 uger.

HONNINGKAGEDE]:

1. Nar du skal bage selve honningbomberne, skal du bruge din fordej som nu er blevet ret hard.
Jeg kommer den en tur i en food processor, for at smuldre den godt og fa den medgerlig.

2. Kom den her efter i en rgreskal pa en rgremaskine, hvis du har sadan en. Ellers ma du bare
bruge handerne i en almindelig skal.

3. Tag 0gsa to sma skale frem, i den ene kommer du aggeblomme og hjortetaksalt. | den anden
kommer du vand og potaske. Rar i begge skale og kom indholdet ned til fordejen i
rgremaskinen.

4. Tilseet krydderier, appelsinskal og saft samt en smule ekstra hvedemel. Rgr det sammen.

5. Skrab dejen ud pa et meldrysset bord

6. Rul ud sa dejen er cirka 0,5 cm i tykkelse.

7. Nu skal bundene trykkes ud. Udstik i den starrelse du gnsker. Jeg brugte en udstikkerform som
jeg normaltvist bruger til donuts.

8. Laeg bundene over pa en bageplade beklaedt med bagepapir.

9. Teend ovnen pa 175 grader varmluft. Nar ovnen er varm, kommes bundene ind og bages i cirka
10 minutter. De skal veere gyldne og hvis man helt forsigtigt trykker i bunden, skal der ikke
komme tydelige fingermaerker. Men omvendt ma de gerne veere let blgde, de skal nok blive
harde nar de kgler af.

10. Kgl af pa en rist, sa de bliver helt kolde og harde
11. Forstgv et kleede. Det ma ikke vaere vadt, sa bliver dine bunde blgde og klistrede. Men et let
fugtigt (ikke vadt) kleede skal du bruge. Pak bundene ind i det og seet pa kel i et dggn.
12. Neeste dag tages bundene ud og de er igen blevet lidt mere blgde i det, uden at veaere klistrede.
SM@RCREME:

1. Pisk din smgrcreme sammen af smar, flormelis og appelsinskal. Kom den i en sprgjtepose med

en stjernetyl for enden. Er din creme meget blgd, sa saet den lige en anelse pa kal.
SAML DINE BOMBER:

1. Vend dine honningkagebunde, sa du har bunden op af. Smgr hver anden med
abrikosmarmelade og hver anden sprgjter du med smgrcremen.

2. Laeg dem sammen, sa marmelade og creme mgdes.

3. Smelt chokolade og smer lidt af dette ud pa toppen

4. Drys med lidt guldstgv og nyd dine kager.
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