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Konfekt hele året





Hver jul har jeg konfekttjansen med familiens yngste. Det er det bed-  
ste, jeg ved. Vi laver konfekt og venter på, at julen for alvor begynder.  
De sidste par år har vi taget påsken med – for hvem vil ikke gerne lave  
påskeæg og andet snask, når nu der er tid og mulighed?

Og lur mig, om vi ikke udvider i år? For det er vel ikke kun til jul, at vi  
elsker hjemmelavede godter og knas?

Vi vil i hvert fald ikke vente. I min familie råber vi på konfekt hele året!  
Måske vil du være med?

Louisa Lorang
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Pecan fudge


En ret klassisk fudge med dejlige pekannødder. Skær den i en størrelse,  
du kan lide. Fudgen holder sig i mindst 1 uge på køl.





	35-40 styk


	150 g pekannødder


	325 sukker


	150 dl lys sirup


	3 dl fløde


	100 g mørk
chokolade, ca. 60 %







Rist nødderne i ovnen ved 175 grader i 3-4  
minutter, til de dufter. Afkøl nødderne og hak  
dem groft.

Kom sukker, sirup og fløde i en sauterpande.  
Lad det varme op ved middel varme, rør  
jævnligt med en træske og lad massen kom-  
me op at koge. Tilsæt nødderne og rør rundt.  
Lad massen koge uden at røre for meget, til  
den når en temperatur på 115 grader. Det ta-  
ger 15-20 minutter.

Tag den af varmen og rør igen, til den begyn-  
der at tykne.

Smelt imens chokoladen over vandbad.

Tilsæt smeltet chokolade, og kom massen i en  
form (ca. 18 x 18 cm) smurt med lidt olie.

Lad den sætte sig i køleskab natten over,  
vend den ud og skær den i grove stykker.

TIP Du kan bruge de nødder, du vil, men ”blø-  
de” nødder er bedst, synes jeg. Som f.eks.  
pekan-, val- og macadamianødder.
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Valnødde-
marcipanbrød


Her er opskriften på små valnøddemarcipanbrød. Men du kan selv-  
følgelig bruge selve valnøddemarcipanen, præcis som du vil. Jeg må  
dog nok sige, at disse marcipanbrød er noget af det bedste, jeg ved ...  





	Ca. 15 små
marcipanbrød


	100 g mandler


	50 g valnødder


	3 spsk. agavesirup


	1 spsk. fintrevet
appelsinskal


	100 g mørk chokolade
ca. 15 hele valnødder







Hæld kogende vand over mandlerne og lad  
dem trække i 5 minutter. Hæld vandet fra og  
gentag. Lad vandet køle en smule, så du kan  
røre ved mandlerne. Smut dem og bred dem  
ud på bagepapir på en bageplade. ”Tør” dem  
i ca. 5 minutter i en 175 grader varm ovn. De  
skal ikke tage farve, men blot tørre en smule.  
Lad dem køle helt.

Blend mandler og valnødder til nogenlunde  
fint mel i en foodprocessor (eller i en minihak-  
ker). Tilsæt agave og blend, til massen akku-  
rat er samlet. Tilsæt appelsinskal.

Sæt massen i køleskab i 15-20 minutter.

Smelt chokoladen over vandbad.

Form 15 små marcipanbrød og overtræk dem  
med chokolade. Pynt med hele valnødder på  
den våde chokolade og lad chokoladen sætte  
sig.

Servér de små marcipanbrød kølige.

TIP De små marcipanbrød holder sig i mindst  
1 uge på køl.
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Kransekagekonfekt


Nemme, lavet fra bunden og gode til enhver festlig lejlighed. Jeg har  
brugt de smukke, smagfulde amarena-kirsebær, men er du til 80’er-  
look og nostalgi, kan du bruge de farvede cocktailbær.





	15-20 styk


	200 g mandler


	75 g flydende honning


	¾ dl æggehvider


	2 spsk. flormelis
ca. 15-20 amarena-
kirsebær – eller
andre skønne
kirsebær







Hæld kogende vand over mandlerne og lad  
dem trække i 5 minutter. Hæld vandet fra og  
gentag. Lad vandet afkøle en smule, og smut  
mandlerne. Bred dem ud på en bageplade og  
”tør” dem ved 175 graders varmluft i ca. 5 mi-  
nutter. De skal ikke ristes, men bare tørres  
en smule. Lad dem køle helt af. Blend dem  
med flydende honning og æggehvide. Saml  
massen med flormelis

Fyld massen i en sprøjtepose, gerne med en  
stjernetyl, og sprøjt små, fine kransekage-  
konfekter ud på bagepapir på en bageplade.  
De skal være ca. som en femkrone.

Top med kirsebær og bag de små kranseka-  
ger i den 175 grader varme ovn i ca. 10-15 mi-  
nutter. Lad dem køle helt af og servér dem  
ved stuetemperatur eller kolde.

TIP Massen kan laves dagen i forvejen og op-  
bevares i køleskab, hvis du vil have friskbagt  
kransekage.
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Bounty boom


Minder om en Bounty, men de her er tilsat meget mere smag. Jeg kan  
lide friskheden fra lime og citrongræs. Skru endnu mere op for de to,  
hvis du vil have en virkelig frisk tvist på dem.





	Ca. 15 styk


	200 g kokosmel


	150-200 g
kondenseret mælk


	2 spsk. flormelis


	2 tsk. fintrevet
limeskal


	2 tsk. finthakket
citrongræs


	200 g mørk
chokolade
evt. tørrede
kokosflager







Bland kokosmel med kondenseret mælk og  
rør flormelis i, til konsistensen er god og let  
fast. Tilsæt limeskal og citrongræs.

Form små barrer og sæt dem på madpapir i  
køleskabet i mindst en time eller natten over.  
Hak chokoladen og smelt den over vandbad.  
Husk, at skålen ikke skal røre vandet.

Tag chokoladen af varmen og overtræk de  
helt kolde kokosbarrer. Pynt med kokosflager  
og lad chokoladen sætte sig inden servering.  
Opbevar dem gerne i køleskab, de smager  
nemlig supergodt, når de er helt kolde.

TIP Du kan selvfølgelig undlade limeskal og  
citrongræs, hvis du vil have en mere klassisk  
Bounty-bar.
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Rom- & rosinbomber


Jeg har den vildeste svaghed for rom-rosin. Er du også fan, er denne  
konfekt liiiige dig. Den er nem at lave og selvfølgelig kun til voksne.





	Ca. 20 styk


	1 dl rosiner


	½ dl rom


	150 g marcipan


	1-2 spsk. flormelis


	150-200 g mørk
chokolade til
overtræk







Hak rosinerne groft og kom dem i rom, tildæk  
dem og lad dem trække natten over. Dræn  
overskydende rom fra og ælt rosinerne med  
marcipanen. Kom evt. lidt flormelis i for at få  
en fast konsistens.

Smelt chokoladen over vandbad.

Tril ca. 20 små marcipankugler og overtræk  
dem med chokolade. Lad chokoladen sætte  
sig og sprøjt evt. lidt striber af chokolade  
over.

TIP Brug gerne en mørk rom til opskriften, og  
servér gerne konfekten helt kold, direkte fra  
køleskab.
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Figner med
chokolade


Denne simple konfekt er indbegrebet af jul for mig. Min morfar lavede  
dem, da jeg var barn – nu laver jeg dem, og det føles ikke som jul uden!  
Der er kommet et drys knuste kaffebønner og lidt salt til min morfars  
opskrift. Men for pokker det er stadig nemt!





	15-20 styk


	200 g tørrede figner


	1 nip salt


	150 g mørk chokolade
til overtræk
lidt knuste
kaffebønner
flagesalt







Klip stilken af fignerne og blend fignerne i  
en foodprocessor, minihakker, eller kør dem  
igennem en old school kødhakker. Rør dem  
med en smule salt.

Sæt figenmassen koldt i mindst 20 minutter.  
Smelt chokoladen over vandbad.

Tril figenmassen til små kugler. Overtræk dem  
med chokolade og pynt med lidt knuste kaf-  
febønner og lidt flagesalt.

Sæt dem på køl og lad chokoladen sætte sig.  
Servér kuglerne kolde direkte fra køl.

TIP Opskriften kan med fordel ganges op.
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Marcipan

Marcipan kan rumme
det meste! Rom og rosin
er klassisk, men svesker og
armagnac er også godt. Skal det
være mere frisk, så prøv med
limoncello – eller en version
med lakrids. Alt sammen
ekstra lækkert, når du
overtrækker med
et lag mørkt
chokolade.
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Kirsebærtrøfler


Trøfler smager altid skønt! Her er de med kirsebær. Vælg gode kirse-  
bær, så er der ikke et øje tørt. Trøflerne kan holde sig mindst 1 uge i  
køleskab.





	25-30 styk


	1 ¾ dl piskefløde


	200 g mørk
chokolade, ca. 70 %


	20 g smør


	10 syltede kirsebær,
gerne amarena


	2 spsk. kirsebærlikør
eller god kirsebærvin


	1 ½ dl kakao







Varm fløden op til lige under kogepunktet.

Hak chokoladen og kom den i en skål. Hæld  
den varme fløde over chokoladen, tilsæt smør  
og rør, til chokolade og smør er smeltet, og  
massen er blank. Hak kirsebær og vend dem i  
massen. Smag til med kirsebærlikør.

Sæt trøffelmassen koldt i en bøtte, gerne til  
næste dag. Vend den ud af bøtten og skær  
den kolde masse i rustikke stykker. 25-30 i  
alt.

Vend trøflerne i kakao.

Opbevar trøflerne i køleskabet indtil serve-  
ring, gerne i den overskydende kakao.

Servér dem kolde direkte fra køl.

TIP Vil du lave trøflerne uden alkohol, kan du  
bruge kirsebærlagen i stedet for likør.
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Lakridskugler


Det er pinligt nemt at lave disse små lakridskugler. Og de er så gode.  
Pynt med glimmer, hvis du vil, eller spring det over. Begge dele virker.  





	Ca. 25 styk


	200 g god marcipan


	15-20 g lakridspulver


	200 g hvid chokolade
evt. spiseligt
glimmerdust







Bland marcipanen med lakridspulver, efter  
smag. Tril massen til ca. 25 kugler.

Smelt chokoladen over vandbad.

Overtræk kuglerne og lad chokoladen sætte sig.  
Pensl evt. de små kugler med glimmerdust.  
Servér dem kolde.

TIP Lakridsmarcipan er også god med mørk  
chokolade, hvis du ikke er til den hvide. Glim-  
merdust kan købes i specialforretninger eller  
online hos f.eks. Mill & Morter.
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