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Det skal du bruge:
- o - SU B— 400 g flager, f.eks. havregryn®, spelt- og
-, (e R rugflager”
_ S i 75 g hel boghvede®

/~ e ST ’ B 100 g mandler” eller andre ngdder*

: i il ' 30 g sesamfrg”
\ 50 g ristede kokoschips™
Et nip salt”
1-2 dl ahorn- eller kokossirup™
6 spsk. kokosolie™

50-80 g terret frugt, f.eks. &bletern,
granatzblekerner, morbar og tranebar”

*Urtekram produkt

Til ca. 10 stk.
Det skal du bruge:
50 g havremel”
2 dl keernemeaelk
40 g groft kokosmel* Sadan ger du:

1. Forvarm ovnen til 180 grader. Laeg et stykke bage-
papir péd en bageplade, og bland gryn, flager,
ngdder, frg, kokoschips og salt pa pladen. Dryp

2 spsk. kokosfibermel*

1 tsk. vaniljepulver”

Et nip salt” . sirup og kokosolie over blandingen, og szt plad-
1% tsk. bagepulver® Sadan ger du: en i ovnen, og bag 5 min. Abn ovnen, og vend
1 K Kker® 1. Rer havremel og keernemaelk sammen i handen, til det ikke klumper lzengere. myslien rundt i den smeltede olie og sirup.
spsk. rersukker

2 ® 2. Tilseet kokosmel, kokosfibre, vaniljepulver, rersukker, salt og bagepulver, og rer 2. Bag i yderligere 15-20 min., og vend rundt un-

9 . det hele ud i dejen. Tilseet derefter aeggene et ad gangen og lad dejen hvile i dervejs. Tag myslien ud af ovnen, og lad den kgle
Kokosolie til stegning 10-15 min. helt af, inden du vender den t@rrede frugt i.

. . . *

Kokossirup til servering 3. Steg pandekagerne i kokosolie til de er gyldne p& begge sider. Det passer med 3. Opbevar myslien i en teetsluttende beholder, hvor

*Urtekram produkt 1-2 spsk. dej pr. pandekage. Servér dem lune med kokossirup til. den kan holde sig ca. 14 dage.
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Til ca. 16-18 stk.
Det skal du bruge:

DEJ

35 g geer

5 dl malk

900 g sigtet speltmel*

1 &g + 1 =g til pensling

1 tsk. stedt kardemomme™
10 g fint havsalt™

100 g rorsukker™

100 g smor

REMONCE

125 g bledt smer

1 tsk. stedt kardemomme™
100 g kokossukker*

1 spsk. speltmel”

*Urtekram produkt

Sadan ger du:

Rer geeren ud i den kolde mzelk. Tilseet det sigt-
ede speltmel, &g, kardemomme, salt og sukker,
og eelt dejen grundigt, sa den bliver glat og ens-
artet. Tilseet smarret i sma tern, og eelt det ind i
dejen, til alt smarret er optaget i dejen, og den er
glat og blank. Det tager noget tid at lave dejen, sa
hav tdlmodighed. Lad dejen haeve tildeekket i skalen
ved stuetemperatur i 2 timer.

. Rar det blade smar, mel, kardemomme og kokossuk-

ker sammen til en remonce. Drys kgkkenbordet med
mel, og vend dejen ud herpa. Rul den ud til et rektan-
gel pa ca. 35 x 45 cm i bredde og leengde.

. Teend ovnen pa 180 grader varmluft.

. Smegr remoncen ud over hele fladen. Fold en tred-

jedel dej ind over midten, og fold den anden
tredjedel ind over den ferste. Rul sa denne ud igen
i et rektangel pa ca. 45-55 cm. Skeer dejen i 16
strimler.

. Tag en strimmel, og sno den et par gange ved at

dreje enderne hver sin vej. Tag s& denne snoede
dejstrimmel, og sno den om din ene hands pege-
og langefinger. Sno dejen omkring disse fingre
to gange, og slut af med at traeekke snippen ind i
bollens midte med din pege- og langefinger. Gem
begge snipper under bollen.

. Seet knuderne pa en bageplade med bagepapir. Lad

dem efterhzeve under et kleede i 2 timer.

Pens| dem med sammenpisket seg, og bag dem i 12-
15 min., til de er gyldne og sprede. Kal dem af pé en
bagerist, og nyd dem!

Julesalat

& hasselnsdder

Julesalat, 4 personer
Det skal du bruge:

50 g ribbet grenkal (uden stok)
2 modne parer :

1 spsk. smor

2 sma gulergdder

25 g hasselngddekerner*

50 g friske brombzr

8 dadler*

4 spsk. feta

2 spsk. olivenolie*

1 spsk. fransk &blecidereddike*
Havsalt* og friskkvaernet peber

*

* Urtekram produkt

Sadan gor du:

. Skyl grenkalen grundigt i koldt

vand og slyng det i en salatslynge
eller lad det dryppe godt af pa et
kleede. Snit/hak kalen helt fint og
kom den i en skal.

. Del peererne i kvarte, fjern kerne-

huset og skeer dem i skiver. Seet en
pande over med smearret og steg
peereskiverne til de bliver gyldne og
karamelliserede i smarret.

. Rist hasselngddekerner péa en tegr

pande og hak dem groft.

. Knus fetaen med en ske og fyld den

i dadlerne, tryk dadlerne sammen
om fetaen med haenderne og skeer
dem i skiver.

Duw kan s
nwctoablwog/uoely@mandm
lype neddenr, dle/pbnugetbmede/

. Skreel og snit gulergdderne i tynde
skiver. Skyl brombeerrerne i koldt
vand og skeer dem i halve med en
skarp kniv.

6. Mariner kdlen med olie, eddike, salt

og peber og anret salaten med de
sprgde gulergdder, ristede ngdder,
friske brombeer, skiver af fetadadler
og de stegte peerer.




god redvin .
27 dl portvin
“1-1% dl god akvavit
50 g okologiske mandler*
100 g okologiske marke rosiner*
10 hele, gkologiske kardemommekapsler*
10 hele, gkologiske nelliker*
3 hele allehande
1 hel, gkologisk kanelstang*
3 hele, gkologiske sorte eller gragnne peberkorn*

Skrzellen af 1 gkologisk appelsin skdaret i-lange strimler

* Urtekram produkt

. Sigt: mandlerne og rosinerne fra (og'gem dem til nar glag=

. Tilseet kardemomme, nelliker, allehéande, kanel, peber og

. Tag gryden af varmen og lad det traekke i mindst 30

Gluten Free
Crunchy Granola |
% Coconut & Cinnamon

KOKOSNBO/NOTT & KANEL

KOKOSNGT & KANEL
KOOKOSPARKINA & KANELI

Sadan ger du:

Kom rgdvin, portvin, akvavit, mandler og rosiner i-en gryde
og lad det treekke natten over. e

gen skal-serveres).

appelsinskreel. Varm forsigtigt op og lad det hele simre i
10 minutter. Det mé ikke koge, men overfladen méa godt lige
skeelve en smule.

KNUST HVETE
VETEKROSS
VEHNK

\ 50

minutter, men hellere 1.time. Kom mandlerne og rosinerne i
gryden igen, stil den pa lav. varme. Sa er glgggen parat.

Knaekket hvede 800 g
vejl.udsalgspris, 19,95 kr.

favoritter fra
Urtekram

HEL RAG
RUISIYVA

Highin e

- )]

Hel Rug, 800 g
vejl.udsalgspirs 19,95 kr.

Californiske Svesker

Vores californiske svesker er
fyldt med masser af sedme.
Perfekt til julemaden.

Californiske svesker, 200 g
Vejl.udsalgspris 42,95 kr.

Nyheder

Glutenfri Granola

Sperde havrebaseret granolaer med
masser af knas. @kologisk, vegansk og
glutenfri. Kun naturlige sukkerarter fra
frugt og med et hgijt fiberindhold.

Gluten Free Crunchy Granola
Berries & Seeds, 300 g
Gluten Free Crunchy Granola
Coconut & Cinnamon, 300 g
Vejl. Udsalgspris 49,95 kr.

Arme riddere
med friske baer
og Ahornsirup

URTEKRAM
ALWAYS ORGANIC®
Ahornsirup

onnsirap
erasiirappi

Ahornsirup

/Egte ahornsirup fra de
canadiske skove.Til fremstilling
af 1 [ sirup, inddampes 40 | ren
saft fra ahorntreerne.
Ahornsirup, 250 ml

Vejl. udsalgspris 61,95 kr.
Tranebaer
Sede tranebaer som topping
til julesalaten.

Tranebeer 175 g
Vejl.udsalgspris 32,95 kr.

Vinterhygge — gkologisk
mel til dit bagvaerk

Nyheder

@kologisk naglehulsmaerket mel
og kerner med hgijt fiberindhold.

Hvedemel ; Rugmel
HVETEMEL - RAGMJISL
VeTEmioL RusIAUNO

VEHNAJAUHO §

Urtekram tilbyder et alsidigt, bredt
udvalg af bageingredienser — fra
spelt-, hvede-, rug-, durum- eller
grahamsmel til forskellige flager
og kerner samt specialmel.

Rugmel, 800 g
vejl.udsalgspris 19,95 kr.

Hvedemel, 1kg
vejl.udsalgspris 19,95 kr.



SALTKARAMEL

Det skal du bruge:
1dl popmajs*

50 g smer

1 tsk. havsalt®

2 dl rersukker”

1 spsk. havsalt®

Smelt sukkeret i en gryde
uden at rgre rundt, men
beveeg i stedet gryden
forsigtigt fra side til side.
Tilseet 50 g smer og 1 tsk.
salt, og rer forsigtigt rundt,
til smarret er absorberet.
Tilseet gradvist 1/3 af pop-
cornene ad gangen, og
vend dem forsigtigt rundt.
Fordel dem p& en brade-
pande med bagepapir, skil
dem lidt ad, og lad dem
kole af.

Det skal du bruge:
25 g smer

1 tsk. tarret rosmarin”™
1 ekologisk citron,
saft + skal

1dl popmcjs*

Smelt 25 g smer, og til-
set rosmarin og citron-
saft. Heeld det forsigtigt
over popcornene, og vend
rundt med citronskal og et
drys salt. Fordel dem pa en
bradepande med bagepa-
pir, skil dem lidt ad og lad
dem kgle af.

slags
popcorn

CITRON OG ROSMARIN

CHILI OG LAKRIDS

Det skal du bruge:
25 g smor

1 knsp. cagennepeber*
1 dl popmajs™

1 tsk. chiliflager*

1 tsk. ralakridspulver”

Smelt smer, og tilseet cay-
ennepeber. Heeld det for-
sigtigt over popcornene,
og vend rundt med chili-
flager, ralakridspulver og et
drys salt. Fordel dem pa en
bradepande med bagepa-
pir, skil dem lidt ad, og lad
dem kele af.

VANILJE OG KOKOS:

Det skal du bruge:
25 g kokosolie™

1 tsk. vaniljepulver*

1 dl popmajs”*

1 spsk. groft kokosmel™

Smelt kokosolie, og tilseet
vaniljepulver. Heeld det for-
sigtigt over popcornene,
og vend rundt med groft
kokosmel og et drys salt.
Fordel dem p& en brade-
pande med bagepapir.

* Urtekram produkt

Til ca. 18-20 stk.
Det skal du bruge:

DEJ

8 g ger

1 dl lunkent vand

% + % dl olivenolie®
150 g sigtet speltmel”
50¢g grahamsspeltmel*
Y% tsk. havsalt”

PYNT

Olivenolie til at pensle med
Sesamfrg”

Havsalt™

Torret citrongraas*

Torrede chiliflager*

* Urtekram produkt

Sadan ger du:

Rer geeren ud i det lune vand, og tilszet ¥ dl olie,
begge slags mel og salt. Zlt dejen grundigt,
gerne pa en maskine. Dejen skal veere laekker
at arbejde med og ikke klistret — sa tilseet evt.
lidt mere mel. Szet dejen til at haeve et lunt sted,
overdzekket med et rent viskestykke i en times
tid.

. Stil ovnen pa 210 grader. Zlt dejen igen ved

handkraft, og del den i to portioner. Kom
olivenolie pa bordpladen og kagerullen, og rul
dejen ud pa bordpladen i to stykker. Dejen méa
ikke klistre fast, og der ma ikke tilseettes mere
mel; brug i stedet olivenolie.

- Nar dejen er rullet tyndt ud og er lettere

olieret pa begge sider, pensler du den med olie
og drysser sesamkerner og havsalt pa den ene
dejflade, og citrongrees og chili pa den anden.

- Rul dejen sammen som en pandekage, og skeer

hurtigt tynde skiver, som du straks folder ud til
aflange tynde grissinier og lsegger pa en bage-
plade med bagepapir.

. Bag dem i ovnen i 6-10 min., til de er gyldne og

sprgde. Lad dem kgle af pa en bagerist, nar de
er bagt feerdig. De er bedst med det samme,
da de mister sprgdheden efter nogle timer. Du
kan holde dem sprade leengere, hvis du leegger
dem i en kagedase/luftteet beholder, lige sa
snart de er kglet helt af.




Til ca. 10 stk.

Det skal du bruge:

DEJ

12 g geer

4 dl koldt vand

1 dl keernemalk
% dl olivenolie”
2 tsk. salt”

100 g grahamsspeltmel”

500 g sigtet speltmel*

TOPPING

1 dl flager, f.eks. rug*-, havre*- og/
eller speltflager”

2 dl blandet fre og kerner, f.eks.
solsikke*- og graskarkerner® og
sesam®- og chiafrg*

*Urtekram produkt

Sadan ger du:

DAG 1: Rer geeren ud i det kolde vand. Tilseet keernemeelk,
olie og salt, og rer grundigt. Tilseet de to meltyper, og
elt dejen, til den er glat, speendstig og slipper kanterne
af skalen. Brug gerne en rgremaskine eller handmixer.
Dejen er ret lind, men tilseet ikke mere mel. Lad dejen
haeve overdaekket pa kel natten over. Dejen kan med for-
del haeve koldt op til 24 timer.

DAG 2: Teend ovnen pa 220 grader varmluft. Bland in-
gredienserne til toppingen i en skal. Fugt fingrerene med
koldt vand, og tag en handfuld dej. Vend den i toppingen
lige sé stille, og leeg den derefter over pa en bageplade.
Lad bollerne efterhaeve i 20 min. pa bagepladen. Bag
bollerne i ca. 15 min.

Chsko/ade/,peanatbuﬂ‘e/v,
dadler u//zj' hindboer
il dens sode fand,

Til ca. 16 stk.
Det skal du bruge:

CHOKOLADEBASEN

3 dl havregryn*

3/4 kop kakao*

1 knivspids flagesalt®

16 friske dadler, udstenede*®
1/2 kop kokosolie*

DADELKARAMEL

10 friske dadler, udstenede*
1 dl peanut butter”

3 spsk kokosflgde

1 knivspids flagesalt*
TOPPING

100 gram merk chokolade

Fryseterrede beer (f.eks. Hindbzer)
eller bzrpulver, valgfri

Flagesalt®

*Urtekram produkt

Sadan geor du:

Blend ingredienserne til bunden til en glat dej i
en foodprocessor. Pres ud i en aflang bageform.

. Blend dadler, peanut butter, kokosflade og

flagesalt til en glat og cremet karamel i en
foodprocessor. Spred peanutkaramellen over
chokoladebasen, szt den i fryseren i mindst 2
timer. Tag den ud og skeer det i sma mundfulde.

. Knek chokoladen og smelt over et

vandbad. Lad afkele lidt. Drys over
de smé& bidder, drys med flagesalt og
frysetorrede beer. Opbevares i fryseren eller
koleskabet, server godt kalet!



100 g havregrgn®
el.

idan gor du:
: Blahd‘ﬁgvregryn, mandler, sukker og smer el. kokosolie,
. det skal ligne grove krummer. '

¥ tsk. kardemomm

A e i . Skeer pzererne i tern, vend dem med beer, sukker og krydderier

' SKYRCREME:

' og fordel blandingen i en teerteform (ca. 25 cm i diameter).
1% dl piskeflade . Fordel dejen henover og bag ved 200°C i ca. 40 min.
1% dl skyr Pisk fladen til en let skum.

3 tsk. vaniljesukker* eller ralakridspulver* . Rer skyr med vaniljesukker og vend det med fladeskum.

* =Urtekram produkt Servér teerten lun med skyrcremen.



