
tema · julebag med gris & co.

Chokolademuffins 
med overraskelse 
12 stk.

Konfekt-knas 
Ca. 25 stk. petit four

Hvid gløgg 
til børnene
4 børn

Ovnbagte juleæbler 
4 pers

Koldskål med lakrids

125 g. grofthakket 70 % mørk chokolade
250 g. mel
1 tsk. NatroN
200 g. sukker
50 g. kakao
3 tsk. VaNiljesukker
1 ¼ dl. mælk
1 dl. olie
2 ½ dl. a38
1 æg
hVid tobleroNe (direkte fra køleskabet)

Hak den mørke chokolade. 
Bland alt det tørre i en skål.
Bland det våde i en anden skål og pisk kort. 
Hæld det flydende i med det tørre, og fold dem 
sammen, indtil melet er lige akkurat gennemvædet.
Med 2 skeer sættes lidt dej i 12 muffinsforme og sæt 
1 stk. Toblerone i hver. Fyld resten af dejen oven på

Bages 15 min. v. 200°

100 g. mørk chokolade 70 % 
100 g. rice krispies
1 lille pk. smarties
12 traNebær
chokoladeN smeltes
rice krispies VeNdes forsigtigt i.
sæt eN teske i hVer petit four form, 
og pyNt halVdeleN med smarties 
og resteN med 1 traNebær på toppeN.
sæt dem koldt 15 miN. 

Chokoladen smeltes
Rice Krispies vendes forsigtigt i.
Sæt en teske i hver petit four form, 
og pynt halvdelen med Smarties 
og resten med 1 tranebær på toppen.
Sæt dem koldt 15 min. 

1 l hyldeblomstsaft
2 kaNelstæNger
2 stjerNeaNis
skiVer af 1 usprøjtet lime
8-10 abrikoser i tyNde strimler

Abrikoser udblødes i æblemost evt. natten over.
Det hele lunes og må ikke koge. 
Server den i flotte høje glas - også til børnene.

4 gode æbler
4 store stykker reN marcipaN
lidt maNdelsplitter
4 spsk. bruN fariN
4 spsk. smør
1 tsk. kaNel

Skær bunden af æblerne så de står godt. Skær et låg vandret 
af toppen og udhul kernehuset, ikke helt i bund så falder 
fyldet ud. Fyld smør blandet med brun farin og kanel ned i 
hullet, og riv marcipan over æblet. Drys med mandelsplitter. 
Læg låg på og bag ved svag varme 170 °C ca. ½ time til 
æblerne er gennemvarme og gyldne. Serveres med creme-
fraiche eller vaniljeis.

god pippi jul
Nogen gange gør vi ting som vi egentlig ikke kan forklare hvorfor vi gør. eneste klare svar er; at sådan 
har vi jo altid gjort... men i stedet for at servere de klassiske juleretter, hvorfor så ikke være lidt pippi-agtig 
og server koldskål midt i december? du skal nok få fuld opmærksomhed fra din familie. er du god til at 
få vendt tingene på hoved, har du store chancer for at påvirke dine børn så de senere bliver kreative og 
innovative voksne. 

1 l. kærNemælk
4 past. æggeblommer
4 spsk. sukker
2 tsk. VaNiljesukker/ 1 staNg VaNilje
2 dl tykmælk/ymer
reVet skal af ½ citroN eller ½ appelsiN (usprøjtede)
2 spsk. lakridskugler af 100 % reN stærk lakrids, 
fra apoteket
1 pose VaNiljekraNse (eller eNdNu bedre: hjemmelaVet)

Sukker, æg og vanilje piskes til sukkeret ikke længere knaser.
Tilsæt resten og sæt koldt.

Læg lakridsbomberne i lidt vand i en glasskål og sæt det 
i mikroovnen ca 1 minut til lakridsen er blødt op i vandet. 
Gentag evt. processen et par gange så det bliver til en 
sirupsagtig konsistent.
Der ”tegnes” med en skefuld lakridssirup i koldskålen. 
Træk striber med en tændstik. Serveres med vaniljekranse.

Farven LiLLa Farver taler til vores underbevidsthed. Overalt på denne jord har farverne 
universelle signaler. Farven lilla egner sig rigtig godt til julen, for den har en udstråling af 
kærlighed, visdom, højtidelighed, mystisk og gådefuldhed. Den er også symbol for nostalgi 
og erindring. Den lilla farve er også set forbundet med kristendom og guddommelighed. 
Brug lilla når du pynter til jul, hvis du er træt af den velkendte røde. Få mere inspiration til 
opskrifter på www.grisogco.dk


