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Boze Narodzenie w Danii




Dunskie tradycje
Swigteczne

Adwent to czas, ktory jest kwintesencjg dunskiego
hygge. Gorace kakao dla dzieci, Lumumlba (goragce
kakao z koniakiem i bitg Smietang) dla dorostych,
migdaty w karmelu, glggg, okragte placuszki
ebleskiver, ciasteczka. To milion sposobdw na
rozjasnienie grudniowej ciemnosci i spedzenie czasu
Z bliskimi.

W Danii przygotowania do Swiat nie rozpoczynaja sie
w grudniu. Juz od potowy listopada mozna
odwiedzac petne swiatta i aromatu jarmarki

adwentowe. W sklepach pojawia sie tez swigteczne
piwo Julebryg.

Grudzien i Swiatto to rzeczy nieroztaczne. Wience
adwentowe ozdabiajgce stoty z kazdg niedzielg
rozbtyskaja ptomieniem kolejnej swiecy. Na stotach
stoja tez swieczki odmierzajace kolejne dni adwentu -
widniejg na nich kolejne cyfry, ktorych spalanie
przybliza do swiat i wiekszej ilosci naturalnego
Swiatta.

Magiczne skrzaty Nisser zaczynaja by¢ aktywne od 1
grudnia. Nakarmione, moga codziennie odwdzieczac
sie matym podarkiem. Gtodne - z radoscig beda
psocic.



Dunskie tradycje
Swigteczne

Najwazniejszym elementem przygotowan do Swiat
Bozego Narodzenia sg swigteczne kolacje zwane
Julefrokost. To tak, jakby jesc¢ kolacje wigilijna kilka
razy. Dunski sledzik organizowany jest w pracy,
szkole, klubie sportowym. Stowem, kazdy cztowiek na
przetomie listopada i grudnia delektuje sie
Swigtecznym jedzeniem kilka razy.

Co serwuje sie podczas tradycyjnego Julefrokost?
Klasyki! Otwarte kanapki ze sledziem w sosie curry,
pieczony schab z chrupiagca skorka (flaeskesteq),
ziemniaki w karmelu, czerwonga kapuste z
rodzynkami, wieprzowe klopsiki, pasztet z watroby
(leverpostej) i oczywiscie sznaps (agquavit). Deserem
jest ryz na mleku z bitg Smietang, migdatami i
wisiami (risalamande). Kto znajdzie w nim catego
migdata, dostaje w prezencie marcepanowa swinke
(marcipangris).



Dunskie tradycje
Swigteczne

Adwent i Boze Narodzenie to czas, w ktérym
metalowe puszki zapetniaja sie ciasteczkami.

W wielu rodzinach adwentowe pieczenie jest
waznym rytuatem. Puszke musi dostac kazdy cztonek
rodziny - nie ma znaczenia, czy wszystko zje od razu,
czy bedzie powolutku delektowat sie wypiekami.
Pieczenie jest wielkim logistycznym
przedsiewzieciem rodzinnym.

Jak smakuja dunskie ciasteczka? Niektore s3
wypetnione korzennymi przyprawami zupetnie jak
pierniczki, inne smakuja migdatami i marcepanem.

Wszystkie jednak tgczy kremowy smak solonego
masta.






u Vebewvieldes

SKLADNIKI:

+ 125 g miekkiego masta

« 125 g cukru drobnego

« 3 tyzki Smietanki 36%

+ 250 g magki pszennej

« 1tyzeczka proszku do pieczenia

- 1tyzeczka swiezo posiekanego imbiru
« 1tyzeczka cynamonu

« 1tyzeczka kardamonu

« 1/2tyzeczki pieprzu



u Vebewvieldes

INSTRUKCIJA:

Nagrzej piekarnik do 180 stopni Celsjusza.
W misce utrzyj masto i cukier na puszystg
mase. Po 3 minutach miksowania dodaj
Smietane. Miksuj tylko do potgczenia
sktadnikow.

W drugiej misce wymieszaj magke, imbir i
Przyprawy.

Potgcz wszystkie sktadniki, az powstanie
jednolita masa.

Z masy uformuj walce o $rednicy 1cm.
Pokrdj je na mate kawateczki.

Utdz na blaszce wytozonej papierem do
pieczenia.

Piecz ok. 7 minut, az sie zeztocq.

Ostudz na kratce.






u Vniljesrange

SKLADNIKI:

« 1laska wanilii

« 80 g cukru drobnego

« 75 g mgki migdatowej lub mielonych
migdatow

« 100 g masta w temperaturze pokojowej

- 1jajko

+ 100 g magki pszennej



BVM{Q’ wnge

INSTRUKCIJA:

- Nagrzej piekarnik do 180 stopni Celsjusza.
- Blaszke wytdz papierem do pieczenia.

- Laske wanilii przekrdj na poéti wyciggnij z
niej ziarenka.

 Ziarenka wanilii potqcz z cukrem. Dodaj
magke migdatowaq.

« Do cukru z wanilig i mgki migdatowej
dodaj pozostate sktadniki. Zmiksuj je tylko
do potqczenia.

- Powstatg masqg napetnij worek
cukierniczy z koncowkqg w ksztatcie
gwiazdki (M1).

Wyciskaj na blaszke porcje ciasta
tworzqc gniazdka.

- Piecz ok. 8 minut, az sie zeztocq.

- Ostudz na kratce.






@/«mé/gu/

SKLADNIKI:

« 125 g masta
« 70 g miodu

« 125 g miekkiego brgzowego cukru

+ 250 g magki pszennej

« 75 g ptatkdw migdatowych
« 2tyzeczki cynamonu

« 1tyzeczka mielonego imbiru

« 1/2 tyzeczki mielonych gozdzikow
- 1/2tyzeczki mielonego ziela angielskiego

- 1tyzeczka swiezo otartej skorki z

pomaranczy
« 1tyzeczka weglanu potasu (potaske) lub
sody oczyszczonej



@/«mé/gu/

INSTRUKCIJA:

« W rondelku rozpus$¢ masto, midd i cukier.
Ostudz.

« W misce wymieszaj przyprawy, skorke,
migdaty i mgke.

. Jesli uzywasz “potaske”, wymieszqj
proszek z 1tyzkqg soku z pomaranczy. Jesli
uzywaz sody, dodaj do pozostatych
sktadnikow.

« Wszystkie sktadniki zmiksuj na jednolitg
mase.

« Z masy uformuj watek o srednicy okoto 5
cm. Zawin go w folie spozywczq i wstaw
do lodéwki na min. 4 godziny.

« Nagrzej piekarnik do 180 stopni Celsjusza.

- Blaszke do pieczenia wytdz papierem.

- Ciasto pokroj w kawatki o grubosci ok. 3
mm.

« Piecz do zeztocenia ok. 5 minut.

. OstudzZ na kratce.






u Fingkbrdo

SKLADNIKI:

+ 250 g magki pszennej

« 65 g cukru drobnego

- 1tyzeczka swiezo otartej skorki z cytryny
« 200 g masta

« 2jajka

« 50 g cukru perlistego

« 50 g posiekanych drobno migdatéw



u Fingkbirdo

INSTRUKCIJA:

« Wymieszaj mqgke, cukier, skorke z cytryny.
Dodaj masto i 1jajko. Zmiksuj tylko do
potqczenia sktadnikow.

« Z masy uformuj prostopadtoscian o
wymiarach okoto 2 cm x 4 cm.

« Zawin ciasto w folie spozywczqg. Wstaw
do lodéwki na min. 1 godzine lub na noc.

- Blaszke do pieczenia wytdz papierem.

- Ciasto pokroj w kawatki o grubosci ok. 3
mm.

« Rozktd¢ jajko.

« Kazde ciasteczko posmaruj jajkiem,
posyp cukrem i migdatami.

« Piecz do zeztocenia ok. 7 minut.

« Ostudz na kratce.






E Alejrer

SKLADNIKI:

- 80 g miekkiego masta

« 100 g cukru

« 30 ml Smietanki 36%

« 1tyzeczka cukru waniliowego

« 1/2 tyzeczki kardamonu

« skoérka otarta z 1 cytryny

- 1jajko

« 270 g magki pszennej

« 1/2tyzeczki amoniaku spozywczego
(hjortetaksalt)

Dodatkowo:
1litr oleju lub smalcu do smazenia



E Klejres

INSTRUKCIJA:

Zmiksuj masto, cukier, Smietanke,
kardamon, cukier waniliowy, skorke
cytrynowaq.

Dodaqj jajko, mgke i amoniak.

Wyréb jednolite ciasto.

Zwin je w folie spozywczq i zostaw
przynajmniej na godzine w lodowce.

« Mase wyjmij z lodéwki. Rozwatkuj jg na

grubosc 1/2 cm.

« Wykrawaj paski ciasta o dtugosci okoto 8

cm tak, jak wykrawa sie faworki. W
Srodku zréb otwor przez ktory przewin
ciasto.

« Ciastka wrzucaj na ttuszcz rozgrzany do

175 stopni i smaz do zeztocenia ze
wszystkich stron.

« Wyciggaj za pomocq szczypiec i

odktadaj na recznik papierowy.

- Powtarzaj z kolejng porcjq ciasta.






u Ieker

SKLADNIKI:

- 150 g mgki pszennej

« szczypta amoniaku spozywczego
(hjortetaksalt)

« 70 g cukru

« 125 g miekkiego masta

- 1jajko

Do posypania:

« 2tyzki grubego cukru

« 1tyzka cynamonu

« 3tyzki drobno posiekanych migdatow



u Ieker

INSTRUKCIJA:

+ Wymieszaj mgke, amoniak i cukier.

- Dodaj masto.

« Wyrdb ciasto na jednolitg mase.

- Uformuj z ciasta watek o srednicy 4 cm.
Zwin w folie spozywczq i zostaw
przynajmniej na godzine w loddwce.

« Mase wyjmij z lodowki. Pokroj jg w
plasterki o grubosci okoto 1/2 cm.

« Nagrzej piekarnik do 180 stopni Celsjusza,
a blaszke wytdz papierem do pieczenia.

+ Roztrzep jajko.

- Kazde ciastko posmaruj jajkiem. Oprosz
cukrem, cynamonem i migdatami.

- Ciastka uktadaj na blaszce zostawiajgc
miejsce.

« Piecz do zeztocenia, okoto 7 minut.

« Ostudz na kratce.






Febertager

SKLADNIKI:

+ 140 g miekkiego masta

« 70 g miodu

« 125 g brgzowego cukru

« Tjajko

« 300 g mgki pszennej

« 1tyzka kakao

« 3tyzeczki przyprawy do piernika



Febertager

INSTRUKCIJA:

Masto, midd i brgzowy cukier pogrzej w
rondelku do rozpuszczenia. Ostudz.
Dodaj jajko. Wymieszai,.

W misce wymieszaj mgke z kakao i
przyprawami.

Potgcz wszystkie sktadniki, az powstanie
jednolita masa.

Mase zawin w folie spozywczqg i wtdz do
lodowki na co najmniej godzine.

Wyjmij ciasto z lodowki.

Nagrzej piekarnik do 180 stopni Celsjusza,
a blaszke wytdz papierem do pieczenia.
Wywatkuj na oprészonym makqg blacie na
cienki prostokaqt.

Wykrawaj ciastka o ulubionych
ksztattach.

Piecz do zeztocenia, okoto 7 minut.
Ostudz na kratce. Udekoruj lukrem wedle
uznania.
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