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Indledning

I Amerika kaldes de 'cookies', og englænderne bruger oftest udtrykket 'biscuits'; i dag er ordet 'cookie' almindeligt anvendt over hele verden.

Uanset hvilken betegnelse man
vælger, så er cookies og biscuits små, sprøde, bagte kager med eller uden sukker, der er dejlige at bide i: de søde slags til en kop kaffe, te eller andre drikke; eller de serveres til is og andre lette desserter. Savoury bagværk serveres til enten en drink eller til fx supper.

Det amerikanske ord 'cookie' er af hollandsk oprindelse og kommer af koekje, der betyder lille kage. Biskuitens oprindelse forklares af selve ordet: fra det franske bis cuit, der betyder bagt to gange og går tilbage til den tid, hvor bageren skar helt nybagt brød i skiver og lagde det tilbage i ovnen. På den måde blev brødstykkerne knastøre som tvebakker. Idéen var at kunne opbevare brødet i længere perioder, og at det blev holdbart nok til, at det kunne medtages som et vigtigt ernæringsmiddel på lange skibsrejser. Kagerne, eller kiksene, blev kendt som 'beskøjter'.

Husmødre fortsatte med at bage brødet to gange i mange år, og det var først ved starten af forrige århundrede, at traditionen forsvandt. En plade med hjemmebagte cookies fylder køkkenet med den dejligste aroma, når den tages ud af ovnen. Der er stor forskel på hjemmebagte cookies og dem, der fabriksfremstilles og sælges i butikker eller supermarkeder. Færdigpakkede, masseproducerede cookies handler mere om fortjeneste og mulighed for længere opbevaring på hylderne. De er ofte alt for søde, de indeholder tilsætningsstoffer, og hverken smagen eller dejens indhold kan sammenlignes med ens eget bagværk fra spisekammeret. Bager man selv, har man muligheden for selv at vælge ingredienserne.
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Der er næsten ingen ende på alle de cookie-varianter, der kan bages hjemme. Masser af opskrifter er i årenes løb blevet populære hos både voksne, teenagere og børn. Mange lande har meget traditionelle opskrifter og favoritter som fx de meksikanske 'biscochitos'.

Alle disse forskellige opskrifter passer til enhver lejlighed og smag, uanset man ønsker noget fyldigt eller tungt, noget sundt, sprødt eller med fyld og mindre tørt; måske en lækker klump eller en tynd skive med nødder eller chokolade. Denne bog er ment som en inspiration til dig, når du skal vælge dine favorit-cookies til højtider, feriedage og særlige lejligheder, eller når du vil begejstre dine venner med en lækker gaveæske, fyldt med hjemmebagte lækkerier; når du blot vil have dejen frosset ned, så den ligger klar, når uventede gæster dukker op, og fordi du vil undgå de kedelige i-sidste-øjeblik-indkøb i supermarkedet.
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• Cookies er mere end en hverdagsnydelse; de kan lægges i en smuk indpakning og foræres som en spændende gave.
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Man kan bage cookies i alle variationer og efter talrige fremgangsmåder. Der er masser af forslag til både den mindre erfarne og den dygtige, til den travle og til den, der ikke behøver at vælge mellem mange eller nogle få ingredienser. De fleste cookies er nemme at fremstille og kræver ingen særlige forkundskaber. Her gælder det som ved de fleste gøremål, at har man først lært metoden, bliver processen både hurtigere, lettere, og mere fornøjelig. Resultatet kan derefter kun blive det bedste.
De følgende sider af 'Gode råd og fremgangsmåder' giver al den hjælp og vejledning, der er nødvendig, for at cookie-bagningen kan lykkes hver eneste gang, endda med mindst mulige anstrengelser.
Der gives råd om de bedste ingredienser til netop den cookie, man har bestemt sig for at bage, og der følger en grundig vejledning i at afmåle helt korrekt. Der vejledes meget detaljeret i bagningens forskellige metoder, hvorledes man former dejen til cookies, og hvorledes man smelter chokolade på mere end én måde. Der er eksempler på, hvorledes man pynter kagerne, så de bliver helt uimodståelige, og hvordan man former en sprøjtepose af bage- eller madpapir.
Der kan læses om forslag til opbevaringen af cookies, for at de kan holde sig friske så længe som muligt, og der gives gode råd om at pakke dem smukt ind, så de bliver til charmerende og helt personlige gaver.
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Forrådskammeret
Ingredienserne til cookie-bagning findes i de fleste spisekamre og køleskabe.
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Chokolade Køb en god kvalitet med mindst 50% kakao. Ren/mørk chokolade giver en særlig fyldig og kraftig smag, mens flødechokolade er sødere. Den hvide chokolade har ofte slet intet kakaoindhold og mangler den rene chokoladesmag. Den er vanskeligst at smelte og størkner dårligt.
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Æg Æg bør have stuetemperatur. Tag derfor det ønskede antal æg ud af køleskabet mindst 1 time før brug.
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Tørrede frugter I dag tørres de fleste frugter ved kunstig varme i stedet for soltørring og behandles med svovldioxid for at gavne konserveringen. Nogle gange sprøjtes frugten med et oliepræparat, for at gøre overfladen blank og forhindre, at den klistrer sammen. Vegetabilsk olie er bedre til formålet end mineralsk olie.
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Smør og margarine Smør giver kager en bedre smag end margarine og bør anvendes, så ofte det er muligt, især hvor der er et højt fedtindhold, som fx i shortbread eller mørdejskager. Smør kan naturligvis godt erstattes med margarine, og skal enten smørret eller margarinen røres med melis, bør det først blødgøres. Skal fedtstoffet æltes eller gnides ind i dejen, bør det have en kølig stuetemperatur og skæres i småstykker først. Blødgjort margarine er velegnet, når alle ingredienser skal i på én gang, og når fedtstoffet skal smeltes.
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Melvarianter Mel får dejen til at hænge sammen, og det bør altid sigtes først. Meningen er ikke blot at fjerne eventuelle klumper, der er sjældne i dag, men processen gør melet lettere og luftigere, og det fordeles bedre i dejen.
Almindeligt mel anvendes, når dejen ikke må hæve, fx ved shortbread eller mørdejsbagning.
Er dejen fyldig, har mange ingredienser og skal hæve, tilsættes almindeligt mel ofte et hævemiddel, der skal afvejes og passe til den enkelte opskrift.
Fuldkornsmel tilfører mere smag end hvedemel og er et sundere valg, men det giver også et lidt tungere resultat. Ønsker man en let kage, bør dejen tilsættes ekstra hævemiddel. Nogle opskrifter virker udmærket med en blanding af både hvede- og fuldkornsmel.
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Glaserede frugter Vask den glaserede frugt før brug for at fjerne den klæbrige overflade, og tør den grundigt.
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Nødder Nødder bliver harske, hvis de ligger for længe, enten for lyst eller for varmt. Køb derfor ikke mere end hvad skal bruges i løbet af 1-2 måneder. Opbevar nødderne i en lufttæt beholder på et mørkt, køligt sted. De kan også fryses i op til 1 år.
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Krydderier Kanel, ingefær, blandede krydderier, muskatnød og nelliker er meget anvendelige i cookies. Krydderier bør altid være så friske som muligt.
Honning Honning tilfører cookies sin egen specielle smag. Den indeholder 17% vand, og derfor vil man skulle anvende lidt mere honning end sukker og samtidig bruge lidt mindre af andre flydende ingredienser i opskriften. Det er nemmest at blande flydende honning i en kagedej.
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Sukkervarianter Strøsukker eller fint melis er det bedste sødemiddel, når det skal blandes med fedtstof, fordi det opløses hurtigere. Stødt melis er en grovere kvalitet end strøsukker og anvendes derfor bedst i deje, der skal æltes, og når sukkeret skal opvarmes sammen med fedtstof eller væske for at opløses. Flormelis bruges til cookie bagning, når det er vigtigt, at sukkeret opløses hurtigt. Demerarasukker, dvs. groft tørt råsukker af rørsukker, kan anvendes, hvor sukker skal opløses over varme, før det tilsættes de tørre ingredienser. Lys eller mørk farin bruges, når man ønsker en kraftigere smag eller farve.
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Bageredskaber
Et herligt plus ved cookie bagningen er, at det kræver et minimum af redskaber.
Man kan bage mange slags cookies ved hjælp af bare en røreskål, måleredskaber, en træske, bageplade og en bagerist, og der skal ikke tilføjes meget udstyr for at udvide repertoiret yderligere. De fleste butikker eller supermarkeder forhandler alt, hvad man har brug for, når der bages cookies.
Bageforme Anvend en god og kraftig kvalitet. Billige udgaver bøjer hurtigt den forkerte vej. De opvarmes også hurtigere og bager kagerne for hurtigt og får dem til at hænge fast. Slip-let eller Teflonbelagte forme sparer på smørelsen; der er ikke noget, der hænger fast, og det letter på opvasken.
Kannellekniv Et godt redskab, når man skærer i citrusfrugtskaller. Fjern fx skallen og skær frugten i tynde skiver. De kan danne en kant på bagværket.
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Udstiksforme Findes i mange forskellige faconer, fra enkle kiksringe i mange størrelser og små petits foursforme eller savoury-snacks og cocktailbidder, til dyre-, hjerte- og blomsterforme. Et godt resultat kræver, at formene er skarpe nok til at kunne skære præcist. Metalforme er bedst, fordi plastikforme har tendens til at presse kanterne ned i bordfladen.
Man anvender en udstiksform ved at presse den ned over dejen med et fast tag, hvorefter man fjerner så formen på samme måde og uden at dreje den til nogen af siderne.
Ønsker man at trykke en facon ud uden udstiksform, kan man lave en skabelon. Det er meget enkelt. Man tegner eller kopierer et mønster på et stykke bagepapir og klipper det ud med en saks. Læg derefter skabelonen oven på den udrullede cookiedej. Brug den spidse ende af en skarp kniv og skær så langsomt og præcist rundt om skabelonen. Pas på ikke at trække i dejen. Brug derefter en paletkniv til at flytte dejstykket over på en smurt bageplade.
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Food processor/røremaskine Selv om røremaskiner sparer tid, så er det paradoksalt nok tempoet, der er ulempen i bagesammenhæng. En røremaskine kan 'overrøre' dejen på den måde, at den pga. de hurtige omdrejninger binder dejens ingredienser sammen og er derfor mindre god, når man ønsker en luftig konsistens. Desuden kan nogle røremaskiner ikke piske æggehvider særligt stive, selvom de er konstrueret til det.
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Knive En rundbladet kniv bruges fx til at skære fedtstof i skiver, når det skal gnides ud i dejen. Store, skarpe knive er nødvendige for at skære helt præcist i udrullet dej eller dej fra køleskabet. Paletknive er uundværlige til fordeling og udglatning af dej i formene, når de færdigskårne cookiestykker flyttes over på bagepapir og tilbage til bageristen efter bagningen. Paletkniven er også velegnet, når man fordeler glasur over en kage.
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Måleredskaber Et sæt gode måleskeer er helt afgørende, når man skal afmåle fx 15ml/l spsk. (spsk. = spiseskefuld), 5ml/l tsk. (tsk. = teskefuld) og mindre. I opskrifterne er der brugt strøgne mål, med mindre andet er opgivet. Væsker måles i ovnfaste målekander, helst gennemsigtige, som er justeret til metersystemet.
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Bagepensler En stor bagepensel er nyttig, når man har overflødigt mel på bordfladen og arbejder med kagedej, når man pensler kageforme, og når kagerne skal glaseres. Køb en god kvalitet af børster, der er fæstnet godt, og som er holdbar.
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Sprøjteposer og tyller/mundstykker En mellemstor sprøjtepose med et antal mundstykker/tyller er meget anvendelig, både når dejen skal sprøjtes på bagepladen, og når kagerne skal pyntes efter bagning. Brug små engangsposer til chokolade- og glasurpynt, hvor der kræves tynde linier.
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Kagerulle Trækagerullen er den mest almindelige, men man kan også få dem i marmor eller sågar plastik. De menes at være mere hygiejniske.
[image: ]
Bagevægt En god bagevægt er nødvendig, hvis bagningen skal lykkes. Uanset om vægten har en fjeder, er digital eller af den gammeldags slags med løse vægte, så afprøv vægten regelmæssigt for dens nøjagtighed. Til formålet kan man bruge en fast genstand, der allerede er vejet og har fået sin vægt skrevet på.
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Sigte Er det muligt, så hav et sæt sigte i 2 eller 3 forskellige størrelser.
[image: ]
Kød- og cocktailpinde De kan bruges, når dejen skal tjekkes, om den er bagt.
[image: ]
Spatel og dejskraber En smidig dejskraber er uundværlig, når al dejen skal med fra skålen og over i bageformene.
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Drejbar skrælleknive Både den langskaftede og den bredskaftede skræller er de bedste redskaber til at skrælle frugt med.
Tesi En tesi er både praktisk og en god idé, hvis man vil strø flormelis over en portion cookies som i-sidste-øjeblik pynt.
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Piskeris Brug enten et pæreformet piskeris eller en hjulpisker til sammenpiskning af æg. Det er en god idé at have to størrelser af piskeris, til både større og mindre portioner.
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Zester/sporkniv Den er ideel til citrusfrugt og fungerer på samme måde som kannellekniven, bortset fra, at den skærer en række af striber.
Mål og vejning af ingredienser
Har man mange års erfaring i at bage, er det måske unødvendigt at afmåle ingredienser, men er man nybegynder, eller skal man bare prøve noget nyt, er det bedst at følge opskriften helt fra start. Måles ingredienserne helt nøjagtigt, har man sikret sig det bedste resultat.
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1 Flydende ingredienser - med måleglas- eller bæger: stil beholderen på en plan overflade. Hæld væsken i og pas på, at det stemmer overens med opskriften.
[image: ]
2 - med måleskeer: fyld væsken helt op til kanten og hæld den derefter over i røreskålen. Undgå at holde måleskeen direkte over skålen. Overflødig væske kan falde ned i dejen.
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3 Tørre ingredienser - med måleske: fyld skeen op og stryg hen over den med den flade side af en kniv. Så passer målet nøjagtigt.
[image: ]
4 - med bagevægt: hæld ingredienserne op i skålen og aflæs nøje tallene på vægten. Digitalvægte måler mere nøjagtigt end fjedervægte.
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5 Afmåling af sirup: placér skålen på vægten og justér vægttallet til 0. Eller vej først skålen og træk dens vægt fra, når den afmålte sirup er hældt op i skålen.
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6 Afmåling af smør: enten skær smørret i stykker og vej af, eller følg de måletal, der er vist på den ene af smørpakkens sider.
Bagning, hvor fedtstoffet først gnides ud
Dejen til enkle cookies forberedes som regel ved at smuldrer fedtstoffet i melet. Her er det vigtigt, at fedtstoffet er tilpas blødt. Det må hverken være hårdt som sten, direkte fra køleskabet, eller for blødt. Det skæres først i mindre stykker og tilføjes så de øvrige ingredienser i skålen. Dejen bearbejdes, efterhånden som man smuldrer fedtstoffet med fingerspidserne, slår dejen luftig og lader den falde tilbage i skålen.
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1 Sigt først melet i en skål og tilføj iflg. opskriften evt. hævemiddel, salt, sukker og krydderier og bland det hele godt sammen.
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2 Tilsæt de øvrige ingredienser; evt. havregryn, andre kornprodukter eller kokosmel. Bland smør eller margarine i, der skæres i små stykker.
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3 Hæld nu forsigtigt vand, fløde, mælk, kærnemælk eller piskede æg over dejen.
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4 Ingredienserne blandes sammen, enten med fingrene eller en velegnet gaffel, indtil dejen er glat og fugtig uden at klistre og er blevet en jævn klump i bunden af skålen.
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5 Dejen formes til en kugle. Føles den for tør, kan lidt ekstra vand tilsættes.
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6 Strø lidt mel på bordet, og hæld dejen op. Den æltes let ved først at presse den flad og derefter folde den sammen. Dette gentages i ca. 30 sekunder. Form atter dejen til en kugle og pak den ind i enten plastfolie eller smørrebrødspapir. Stil den køligt i mindst 30 minutter.
Bagning, hvor fedtstof/sukker røres sammen
Denne bagemetode går ud på, at man først blander - eller mikser - fedtstof og sukker, før æg og de tørre ingredienser tilsættes. Her skal fedtstoffet være så blødt, at det kan røres hurtigt sammen, enten med mikser eller ske. Tag det derfor ud af køleskabet mindst en halv time før brugen. Kræver opskriften tilsætning af æg, bør de have stuetemperatur ved anvendelsen.
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1 Sigt melet i en skål sammen med salt, hævemiddel og andre tørre ingredienser som fx krydderier eller kakaopulver. Lad blandingen stå en øjeblik.
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2 Hæld fedtstoffet i en stor, dyb skål og rør det med en elektrisk håndmikser ved middel hastighed, eller brug en træske og bland godt, indtil dejen er blød og smidig.
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3 Ibland gradvist sukker i den nu cremede masse. Brug igen håndmikseren ved middel hastighed eller træskeen og rør godt, til blandingen er lys og luftig. Sukkeret skal være helt opløst i dejmassen.
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4 Tilsæt hele æg eller æggeblommer, en ad gangen, imens der røres godt hele tiden. Sørg for, at skålens sider bliver skrabet rene, og at al dejen kommer ned i blandingen. Hvis denne begynder at løbe sammen, kan der tilsættes 15 ml/l tsk. af det afmålte mel.
[image: ]
5 Bland de tørre ingredienser i dejen. Miks ved lav hastighed til blandingen føles glat og jævn, eller vend melet forsigtigt i med en stor metalske.
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6 Skal der tilsættes væske iflg. opskriften, så hæl den i små portioner og tilsæt skiftevis de tørre ingredienser.
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7 Skal der tilsættes piskede æggehvider, piskes de helt stive, før der evt. tilsættes sukker. Pisk igen, til hviderne er så stive, at man kan forme små toppe af massen. Vend derefter forsigtigt hviderne i dejen.
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8 Hæld dejmassen i en smurt bageform og bag som anvist iflg. opskriften.
Bagning, hvor ingredienser blandes på en gang
Nogle cookies bages på den måde, at man først blander samtlige ingredienser i en skål og derefter rører eller pisker grundigt. Denne blanding kan også forberedes i en food processor/røremaskine, men pas på ikke at 'overrøre' dejen. Man kan variere denne fremgangsmåde ved at dele æggene og blande æggeblommerne i først. Så piskes hviderne og vendes i dejen. Til denne opskrift bruges blødt smør.
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1 Sigt melet i en skål sammen med andre tørre ingredienser som fx salt, hævemiddel og krydderier.
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2 Tilsæt de flydende ingredienser som fx æg, smeltet eller blødgjort fedtstof, mælk eller frugtsaft, bland eller miks det hele til en glat og jævn masse. Hæld den i en smurt bageform og bag kagen som anvist i opskriften.
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Om at rulle dej ud og trykke den i figurer
Cookie-dej, der først skal rulles ud og derefter skæres i facon, skal have den rigtige konsistens; er dejen for tør, vil den smuldre, gå i stykker og være svær at rulle ud. Er den for fugtig, vil den klistre til kagerullen og flyde ud under bagningen.
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1 Når alle ingredienser er blandet i kagedejen, æltes den let og skal hænge sammen, inden den pakkes i plastfolie eller smørrebrødspapir og stilles til afkøling i mindst 1 time. Skal det gå lidt hurtigt, kan man sætte dejen i fryseren i ½ time. Rul derefter dejen ud ved først at slå den let flad med kagerullen og så rulle, med korte, lette strøg i én retning.
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2 Kagedeje, der er faste og stive nok til at rulles, kan skæres med kniv i flere slags firkanter, trekanter eller fingre, og de kan udstikkes i cirkler eller flotte figurer med udstiksforme. Strør man dejen let med mel eller flormelis, afhængig af opskriften, vil den ikke klæbe til bordet. Strø ligeledes kagerullen eller udstiksformen let.
3 Læg nu udstiksformen i yderkanten af den udrullede dej og tryk figuren ud. Fortsæt på denne måde og sæt hele tiden formen tæt ved det forrige hul, så undgår man for mange dej rester. De små figurer overføres forsigtigt til bagepladen. Glasér evt. med pisket æg og strø nødder, frøkerner eller ost på.
Om at forme 'drop cookies'
[image: ]
1 Drop cookies kan variere med ingredienser, men de er velegnede til iblanding af fx grovmalede havregryn, nødder og tørret frugt, der ikke sprøjtes på bagepladen. Kagerne er lette at forme; man fylder en ske med dejmasse og 'dropper' den på den smurte bageplade.
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2 Gør god plads mellem dejklumperne, da de flyder ud under bagningen. Hvis en dejblanding er særlig stiv i konsistensen, kan den glattes lidt ud med bagsiden af en teske eller gaffel, men det er sjældent nødvendigt. Fremgangsmåden er den samme som netop beskrevet under punkt 1.
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Sådan formes Tuiles og 'Cigaretrør'
Finere Drop-cookies som fx Tuiles d'amandes og Brandy Snaps kan være en udfordring for den, der ønsker at bage dem. Dejmassen er meget tynd, og en enkelt spiseskefuld mel eller væske for lidt eller for meget kan vende succes til fiasko.
[image: ]
1 Form små kugler af dejen og læg dem med en afstand på mellem 2,5-5 cm på en smurt bageplade. Så presses dejen og flades ud med bagsiden af en ske.
[image: ]
2 Bag kagerne, til de har en gylden overflade. Tuiles eller flagerne bøjes over en kagerulle og 'cigaretrørene' formes omkring et tyndere træhåndtag.
[image: ]
Cookies formet med hænderne
Er cookie-dejen for kraftig til at blive rullet, kan den formes med håndfladerne.
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Indhold





		Front Side



		Cookies



		Indhold



		Indledning



		Gode råd og fremgangsmåder



		Traditionelle cookies



		Cookies til højtider og fester



		Savoury: Bagværk til snacks og småretter



		Brownies, snitter og stænger



		Muffins og Scones



		Cookies for børn



		Desserter og gaver



		Indeks



		Kolphon
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