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Ligesom mange andre, s& nyder vi alle de hyggeli-
ge stunder med venner og familie her i vintertiden,
hvor iszer julen bidrager med at skabe glaede og
hygge. Vi forsgger hvert ar at seenke vores forvent-
ninger og krav til juletiden, sa vi undgar en masse
stress og jag. Det er trods alt vigtigere for os, at vi
far en dejlig jul med god stemning. God mad, jule-
pynt og julegaver er blot en ekstra bonus for os,
mens de hyggelige stunder med familien kommer
gverst pa gnskelisten.

For os er juletiden et passende tidspunkt til at
saette tempoet lidt ned, og nyde varmen fra pej-
sen indendgrs, mens vi bruger mere tid pa afslap-
ning og gode snakke. Nar vores energi flyder over
og kalenderen er fri, sa slipper vi gerne kreativi-
teten fri i kokkenet, med f.eks. ingefeersmakager
eller hjemmelavet pistaciemarcipan, som du far
opskrifterne pa senere i denne bog. Vi kan rigtigt
godt lide at lave nye opskrifter, som kan give lidt
nyt krydderi til de mere klassiske juleopskrifter.

Men det skal ikke vaere pa bekostning af de hyg-
gelige stunder, som Vi veerdsatter hgjest. Man kan
komme langt med gode ravarer og et par stearin-
lys. Vi kan sagtens klare os med f.eks. et par skale
saltmandler og ristede hasselngdder til kaffebor-
det, hvis vi har travit. Det behgver ikke ngdven-
digvis veere tidskraevende for at vaere lsekkert og

hyggeligt.

Vi forsgger at holde tingene simple. Vores projekt
startede med salg af gkologisk olivenolie, og det
har sidenhen udviklet sig til ogsd at indbefatte
gkologiske ngdder, eddike, te og tarret frugt, m.m.
Vi har helt fra starten ledt efter de produkter og
den kvalitet, som vi selv gnskede. Ligeledes ud-
vikler vi simple og kreative opskrifter, som vi selv
gnsker at benytte, sa vi ikke skal bruge alt vores
tid i kekkenet. Vi vil ogsa gerne have tid til hygge
og venner.

Du far forhdbentligt en dejlig vinter og juletid i de
kommende uger, samt en masse tid med dine
naermeste. Det vil i hvert fald veere det vigtigste
for os. Hvis du derudover far lyst til at prave vores
juleopskrifter, s& er du mere end velkommen. Rig-
tig glaedelig jul fra os.

De varmeste julehilsner
Jesper og Natascha
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For os er det ikke rigtig jul uden konfekt. Der er ikke noget bedre end nar hele familien
samles med marcipan, nougat, ngdder og smeltet chokolade og laver konfekt i lange
baner. Vi laver altid vores egen marcipan af badde mandler og pistacie. Det tager naesten
ingen tid og det smager efter vores mening langt bedre og mindre sgdt end det man kan
kgbe i butikkerne.

Blend farst pistacienagdderne i en foodprocessor
indtil de begynder at blive til en let klistret masse,
der naesten kan haenge sammen. Derpa kommes
marcipanen i foodprocessoren og der blendes
indtil du har en ensartet grgn pistaciemarcipan.

100 g marcipan

50 g ra pistaciengddekerner

Pak pistaciemarcipanen ind i bagepapir og opbe-
var den i en luftteet beholder i kaleskabet til den
skal bruges.


https://www.colombani.dk/blogs/opskrifter/108788487-hjemmelavet-marcipan?_pos=2&_sid=391156712&_ss=r

Veloradlelelles

Disse blgde og leekre valngddeboller er perfekte at szette pa bordet en julemorgen.
Du kan lave dejen Kklar aftenen fgr og bage dem feerdig s& du har friskbagte boller fra

morgenstunden.

4 dlvand

2 dI groft mel

8 dl hvedemel
150 g valngdder
20 g geer

1 tsk salt

1 tsk sukker

1 spsk ekstra jomfruolivenolie

Rar geeren ud i vandet og tilseet salt, sukker,
olivenolie og grofthakkede valngdder. Tilsaet der-
efter mel og It dejen rigtigt grundigt. Gerne 5-10
minutter i reremaskine, hvis du har sadan en. Laeg
et fugtigt viskestykke over skalen og stil dejen til
at haeve i mindst 3-4 timer.

Varm ovnen op til 200 grader. Form dejen til ca.
10-12 boller og bag dem i ca. 20 minutter.
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Der findes intet s& godt som en kop hjemmelavet chai at lune sig med pé en kold
vinterdag. Glem alt om de feerdige chai-blandinger som efter vores mening er alt for
sgde og stort set ikke smager af andet end vanilje og kanel. Chai kommer oprindeligt
fra Indien og er i sig selv ikke szerligt julet. Men med de store mzengder krydderier som
kanel, nelliker og kardemomme, s kan man neesten ikke lade vaere med at komme i
julestemning. Vi elsker at sidde i vores lille orangeri pakket godt ind i teepper, huer og
vanter og lune os pé en kop varm og velduftende chai. Hvis du virkelig vil have varmen,
kan du skrue op for meengden af krydderier, sé der er fuld knald p8 smagen.

Hasselnoddemeaelk:
200 g hasselngdder
6 dl vand

Chai:

2 tsk kardemommekapsler

3 kanelsteenger

20 gingefeer

1 tsk peberkorn

1 tsk stgdt muskatngd

2 tsk nellikker

2 tsk sort te (eller 2 poser)

1-2 tsk honning

2 spsk sort te (eller to teposer)

Dagen fgr: Seet hasselngdderne i blad i koldt
vand og lad dem sta natten over.

Neeste dag: Heeld udblgdningsvandet fra hassel-
ngdderne, og kom dem i blenderen sammen med
6 dl koldt vand. Efter du har blendet et minuts tid
eller mere, heeldes maelken igennem en finmasket
si eller et rent viskestykke. Du kan ggre maelken
mere eller mindre cremet ved at justere hvor me-
get vand du kommer i. Prgv dig frem til du finder
den konsistens du bedst kan lide. Ps. Smid ikke
ngddepulpen ud, den kan bruges i bagveerk.

Nu kan du ga i gang med at lave din chai. Start
med at knuse krydderierne let i en morter. Hzeld
derefter maelken i en gryde sammen med kryd-
derier og frisk ingefaer. Lad det hele koge let op
imens der rgres rundt. Skru ned for varmen og
tilseet den sorte te. Lad treekke i 5-7 minutter. Til
sidst smages din chai til med honning og serveres
med det samme.
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Sellecrkegle

Denne skgnne dessert er en fortolkning af de klassiske franske rgdvinspocherede peerer,
som man typisk spiser sammen med en sprgd smékage, en kugle is, en vaniljecreme eller
bare helt for sig selv. I opskriften her har vi valgt at udskifte rgdvinen med solbeer.

Den smukke rgde farve er sé dekorativ og pynter pa ethvert middagsbord for slet ikke at
tale om den himmelske duft, der breder sig i hele huset af kogte solbzer og julekrydderier.

Kom aeblemost, solbaer, citronsaft og krydde-
rierne i en mellemstor gryde og bring det i kog.
Skreel paererne men lad stilken blive pa. Skaer en
smule af bunden af, sa de kan st selv. Skru ned
for varmen og laeg peererne i gryden. Lad dem
simre i 30-40 minutter indtil de er mare. Sarg for
3 stjerneanis at vende paererne undervejs, s& de har en jeevn
250 g solbaer (Hvis du ikke har solbzer i farve hele vejen rundt.

2 spsk citronsaft
3 faste peerer
1 kanelstang

fryseren, kan du i stedet bruge ca. 8 dl sol-

beersaft og undlade aeblemosten) Mens paererne simrer i gryden, tilbereder du de
karamelliserede ngdder. Heeld ngdder, honning
og olie pa en pande og lad det hele koge op ved
middelsvag varme mens du konstant rgrer rundt

4 dl eeblemost
100 g ngdder (fx valnedder og/eller pekan-

nedder) s& nodderne ikke braender pa. Efter 5-10 minutter
%2 dI flydende honning eller sirup haeldes nedderne ud pa et stykke bagepapir og
Y2 spsk ekstra jomfruolivenolie de afkales.

Tag peererne op og si lagen over i en skal for sig.
Serveér paererne lune og haeld lagen og de kara-
melliserede ngdder henover.

15
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Disse ngdder er bade sgde og salte og med en herlig smag af rosmarin. De er skgnne
at servere som en lille aperitif fgr julemiddagen, og det anbefales at lave rigeligt store
portioner, da de har en sveert vanedannende effekt.

Start med at tseende ovnen pa 150 grader.

200 g blandede nadder Rar oIi\:enoIie, honning, salt og rosmarin sammen
i en skal. Vend ngdderne godt rundt i blandingen
og spred dem ud pa en bageplade med bagepa-
pir.

2 spsk ekstra jomfruolivenolie
1 spsk agavehonning (eller ahornsirup)
2 tsk flagesalt

2 spsk hakket frisk rosmarin Bag ngdderne i ovnen i 15 minutter. Rer lidt rundt
undervejs, sa de ikke braender pa.

Lad de ristede ngdder kele ned inden servering.

17
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Her er opskriften p8 en dejlig alkoholfri glggg som kan nydes af bade bgrn og voksne.
bleglgggen skal naturligvis serveres varm og gerne med en god portion rosiner og
hakkede mandler ligesom en almindelig rgdvinsglggg.

Skyl appelsinen og skaer et par skiver, som du
derpd skaerer i kvarte. Heeld alle ingredienserne i
en gryde og lad det koge op ved svag varme. Jo
lzengere det star og traekker, jo mere smag far du
ud af krydderierne.

Si krydderierne fra og server aebleglgggen varm.
Du kan evt. tilsaette rosiner, aebletern eller hak-
kede mandler, hvis du synes det skal minde lidt
mere om en traditionel glogg.
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Felcinmadde lromie

Her har du opskriften pé& den perfekte hjemmelavede veertindegave eller julegave. Heeld
kageblandingen i en flaske eller patentglas pa 1 liter og foreer til en person du holder af.
Sammen med gaven kan du skrive et lille kort med instrukser til at bage kagen feerdig.
Og s8 kan du bare krydse fingre og hébe at modtageren har lyst til at invitere pa kage

neeste gang I skal ses.

2,5 dl hvedemel

1 knivspids salt

1 tsk vaniljesukker

1 tsk bagepulver

1,5 dl kakao

2 dl sukker

2 dl chokoladeknapper

2 dlI grofthakkede pekanngdder
%4 dl ekstra jomfruolivenolie

2 ag (Evt. et ekstra hvis dejen ikke samler
sig)

Start med at blande mel, vaniljesukker, salt og ba-
gepulver i en skal for sig. Derefter fordeler du det

i bunden af patentglasset. Fordel derpa kakao,
sukker, chokoladeknapper og ngdder i et lag ad
gangen. Pynt glasset med et fint band og foreer
det til en god ven.

Lav et fint lille kort som du kan haefte pa glasset.
Skriv opskriften til brownien: Teend ovnen pa 170
grader. Haeld alle ingredienserne i en stor skal.
Tilsaet 24 dl olivenolie og 2 g og pisk det hele
sammen. Haeld dejen i en springform pa 20 cm
og bag i 25-30 minutter. Lad brownien kgle helt af
for du skeerer den ud.
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Hvis man elsker ingefeer ligesom os, s& kan det vaere sveert at holde sig fra de her leekre
ingefeercookies. Vi er selv umédeligt begejstrede over, at det er lykkedes at bage sé
sprgde og leekre cookies helt uden at bruge smgr. Smékagerne har en dejlig smag af
ingefeer og er perfekte sammen med en kop varm te.

Varm ovnen op til 170 grader.

Start med at hakke ingefaerternene ud i sma
stykker.

Sigt mel, natron, bagepulver, salt og ingefaer i en
skal for sig. | en anden skal piskes aeg og sukker til
det bliver let og Iuftigt. Derpa tilsaettes olivenolie i
en tynd strale. Vend til sidst de tgrre ingredienser
sammen med de vade.

Form kugler pa sterrelse med en valngd og pres
dem let flade. Vend dem i en smule sukker og laeg
dem pa bagepladen.

Bag demiovnenica. 15 minutter eller til de er let
gyldne. Tag dem ud af ovnen og lad dem st& pa
bagepladen i ca. 5 minutter. Stil dem derefter pa
en bagerist og lad dem kale helt. Husk at de er lidt
blade, lige nar de kommer ud af ovnen, men de
bliver spradere nar de kaler ned.

25
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Disse sgde abrikoser med chokolade og marcipan er alles favorit nr konfekten kommer
pé bordet hjemme hos os. De er utroligt hurtige og nemme at lave og kombinationen af
de saftige abrikoser, chokolade og marcipan er uovertruffen.

Start med at skaere abrikosen op i siden og fyld

hver enkelt abrikos med en lille kugle marcipan.

Hak pistaciengdderne eller kgr dem igennem en
foodprocessor.

30 stk tarrede abrikoser

50 g mark eller hvid chokolade

En handfuld hakkede ngdder (fx ristede
hasselngdder eller pistaciengdder)

Smelt nu %4 af chokoladen i et vandbad. Vandet
ma endelig ikke koge, mens du rgrer rundt, da
dampen kan gdelaegge chokoladen. Tag den
smeltede chokolade op af vandbadet og rgr den
sidste tredjedel af chokoladen i lidt ad gangen.
Hvis det hele ikke smelter, kan du lune det en lille
smule i vandbadet.

Marcipan (kan udelades)

Dyp abrikoserne i chokoladen, sa de er delvist
daekkede og leeg dem pa et stykke bagepapir.

Lok

Du kan nemt lave din egen hjem-
melavede marcipan. Se opskriften
pé vores hjemmeside her:
www.colombani.dk

Drys de hakkede pistaciengdder henover som
pynt.

Lad chokoladen starkne helt og anbring derpa
abrikoserne pa et smukt fad og server sammen

med det avrige julekonfekt. Hvis du gnsker det,
kan du variere opskriften med forskellige slags
topping og bruge forskellige slags tarret frugt, fx
mango, figner eller dadler.
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Keyelrcl julekge

Julehyggen er sikret nér du serverer denne leekre og krydrede julekage spsekket med
ngdder, tgrret frugt og krydderier. Vi bager aldrig med andet end olivenolie, og nér
du veelger en god og frisk olivenolie, s8 vil du opleve hvordan olivensmagen treeder i
baggrunden, og blot bidrager med en luftig og blgd konsistens til dit bagvzerk. Kagen
er inspireret af den klassiske engelske julekage med tgrret frugt og rom, men i denne
opskrift har vi undladt at bruge alkohol, s& alle kan veere med.

200 g torret frugt (fx tranebeer, rosiner, abriko-

ser)

200 g ngdder (fx mandler, pekanngdder, pista-

ciengdder)

1 tsk kardemomme

1 tsk ingefeerpulver

114 tsk kanel

Y tsk stgdt muskatngd

1 knivspids salt

1 tsk bagepulver
Appelsinskal fra 1 appelsin
4 g

1,5 dl ekstra jomfruolivenolie
200 g mel

200 g sukker

Varm ovnen op til 175 grader.

Hak nedder og tarret frugt groft. Bland mel, kryd-
derier, bagepulver, appelsinskal, ngdder og frugt i
en skal for sig.

| en anden skal piskes aeg og sukker indtil det

er helt luftigt og skummende. Hzeld nu forsigtigt
olivenolien i a2ggeblandingen lidt efter lidt, mens
du fortsat pisker. Det skal ske meget langsomt, sa
olivenolien absorberes i seggeblandingen, mens
der piskes. Til sidst vendes de tarre ingredienser i
seggemassen.

Haeld dejen i en smurt springform og bag kagen
midt i ovnen i ca. 35-40 minutter. Undga at dbne
ovnen de fgrste 30 minutter, da kagen ellers
risikerer at falde sammen.
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