Brunkagedej til julesmakager

Opskrift til 65 stk

Samlet tid

3 timer

Ingredienser

125 g blgdt smar

125 g brun farin

2 &g

115 sirup (du kan bade bruge lys og mark sirup)
350-370 g hvedemel

1 tsk. bagepulver

1,5 spsk. kanel

3 tsk. kardemomme

1 godt nip hvid peber

2 tsk. stgdt ingefaer (gerne mere hvis du gnsker dem mere krydrede)
1 tsk. nelliker

1 tsk. allehande

1 godt nip salt

1 gkologisk appelsin, skallen
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Tag smarret ud af kaleskabet og lad det blive blgdt. Tag 0ogsa aeg ud.

Pisk sa smgr og brun farin med en elpisker eller pa en rgremaskine

Kom aeg ved et af gangen mens du pisker

Tilszet resterende ingredienser, start med de 350 g mel. Maske du far brug for lidt mere, dejen
er blgd, men skal alligevel veere fast i det. Rgr dejen sammen til den er samlet.

Nu skal den pa kel 1-2 timer. Jeg laegger den mellem to fryseposer eller husholdningsfilm og
presser den flad. Sa kgler den lidt hurtigere. Du kan ogsa give den en tur i fryseren hvis det skal
ga lidt hurtigere.

Rul sa dejen ud i lidt ekstra hvedemel, til den er ca 1 mm tyk

Stik kager ud med de forme du synes og placer dem pa en bageplade bekleedt med bagepapir
Giv dem cirka 10 minutter ved 170 grader varmluft, hold gje - sa de ikke bliver braendte.

Lad dem kgle af pa en rist og pynt sa med glasur (jeg bruger flormelis og seggehvide hertil)
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