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Der er fem Julemaerkehjem i
Danmark. Bgrnene er mellem 7 og
14 &r og kommer fra hele landet

Julemaerkehjemmene er helt
Vi hjzelper barn, der mistrives, ; afhzengige af indsamlede midler,
bliver mobbet, er ensomme, og vi far kun 2,8 % i offentlig stotte
som ikke tror, de er gode nok
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* BILLEDER SOREN STAUN OG JULEMZARKEHJEMMENE

* LAYOUT LOUISE LYNGBO

UDGIVET AF JULEMZARKEFONDEN 2022

KAERE LESER

Julen pa Julemeerkehjemmene er en helt seerlig tid. Vi laver godter, ser julekalender
sammen og bagrnene pynter op med guirlander og kravlenisser. Hvert &r, p& den sidste
dag inden juleferien, holder vi en julefest for barnene. Det er neesten som juleaften, og

vi danser rundt om juletreeet, synger salmer, pakker gaver ud og spiser dejlig julemad.

| dette heefte har vi samlet et lille uddrag af Julemzerkehjemmenes juleopskrifter. Op-
skrifterne er sukker- og fedtreducerede, og de er derfor et lettere alternativ til den
klassiske julemad — og vi lover, at vi ikke har sparet pa smagen.

Vi h&ber, du bliver inspireret til at skabe dejlige juleméltider sammen med dine keere.

Med venlig hilsen og glaedelig jul

Julemaerkehjemmene



LUGIA

DET SKAL DU BRUGE
1,6 dl olie
5 dI skummetmeelk

50 g geer

1 g safran eller gurkemeje

75 g sukker

2 tsk. kardemomme

500 g hvedemel

500 g fuldkornsmel

1 eeg til at pensle bollerne med

(du kan tilszette "% tsk. gurkemeje til aegget for farvens skyld)
40 rosiner til pynt

OLLER

SADAN GER DU

Lun skummetmeelken. Smuldr geeren i en skél, tilseet olie og den lune
skummetmeelk og rer rundt til geeren er oplest. Tilseet herefter sukker,
salt, kardemomme og safran/gurkemeje.

Tilseet herefter hvedemel og fuldkornsmel lidt efter lidt og eelt dejen,
indtil den er smidig. Hold eventuelt lidt af hvedemelet tilbage. Seet
dejen til at heeve i 30 minutter.

Del dejen i 20 boller. Du kan forme dem som luciafigurer eller som fine
S-figurer. Hver bolle pyntes med 2 rosiner. Lad bollerne heeve pé en

bageplade i cirka 20 minutter og pensl dem med et sammenpisket eeg.
Bag bollerne ved 200 grader i en almindelig ovn eller ved 175 grader i

en varmluftsovn i cirka 15 minutter.






HONNI

DET SKAL DU BRUGE

Veer opmaerksom pé at opskriften kreever, at du laver en fordej,
der helst skal sté og hvile i fem uger, for du kan bruge den.

FORDEJ
250 g honning
250 g hvedemel

HONNINGKAGEDEJ

1 eeggeblomme

1 tsk. hjortetakssalt
Fordejen (hele portionen)
3 spsk. koldt vand

1 tsk. potaske

3 tsk. stedt kanel

/2 tsk. stedt ingefeer

%2 tsk. stedt stjerneanis
> tsk. stadt nellike

> tsk. stgdt allehénde

1 spsk. revet appelsinskal
(zkologisk)

150 g merk chokolade
Julemeerker til pynt

HOERTER

SADAN GOR DU

Fordejen: Lun honningen sé den er blgd og smidig. Bland hvedemel sammen
med den lune honning. Heeld fordejen i en batte med 1&g og seet den et sted i
kekkenet. Den bliver bedst, hvis den star og hviler i fem uger eller mere, men
kan ogsa bruges hvis den kun har stéet et par dage. Fordejen kan blive meget
hérd, men den bliver bled, ndr den blandes med de andre ingredienser.

Honningkagedej: £ggeblomme og hjortetakssalt blandes sammen. Rar
potasken ud i koldt vand og heeld det i eeggeblommemassen. Massen rgres nu
sammen med fordejen samt alle krydderierne og appelsinskallen. Dejen eeltes
godt sammen — det kreever lidt kreefter. Teend ovnen p& 175 grader.

Rul dejen ud pé et meldrysset bord til den er cirka 2 cm tyk. Stik eller skeer
hjerterne ud med en form eller en kniv i den gnskede starrelse. Bag hjerterne i
ovnen i 10-12 minutter.

Nar hjerterne er afkalet, bliver de harde. Leeg et fugtigt viskestykke over og
leeg dem gerne i keleskabet et par dage, sé bliver de blede og leekre. Smelt
chokoladen og smer den pé i et tyndt lag. Pynt med &rets Julemzerker.






HOEMMELAVET
20DKAL €2

DET SKAL DU BRUGE SADAN GER DU

1 redkal Snit redkalen fint. Varm olien let i gryden og vend redkalen
4 spsk. rapsolie heri. Tilseet eddike, ribssaft, salt og sukker. Kog kélen under
1 dl redvinseddike l&g ved svag varme i cirka 20 minutter. Rer jeevnligt i kélen
2 dI ribssaft mens den koger. Kélen skal have lidt 'bid’, nr den tages af
Salt varmen. Smag den til med saft, sukker og salt.

Eventuelt lidt sukker






RONKALMED
AEBLER, VALNODDER
ADLER

DET SKAL DU BRUGE SADAN GER DU

Snit grenkalen fint og skeer eeblerne i tynde skiver. Rist val-

SALAT
150 g grenkaél

nedderne pa en ter pande og hak valngdder og dadler groft.

Rer ingredienserne til dressingen sammen og vend den i

175 g rede ebler grenkélen sammen med eebleskiverne. Lad salaten traekke

30 g valngdder
50 g dadler (uden sten)

i mindst 1 time og vend dadler og valngdder i salaten lige
inden servering.

DRESSING

2 dl eeblejuice

1 tsk. honning

1 tsk. dijonsennep
Peber






NERVER

Pa Julemaerkehjemmene bliver bgrnene
en del af et feellesskab med neerveer,
stotte og omsorg fra béade barn og voksne.




Julen pa Julemaerke-
hjemmene er helt speciel.
Vi spiller blandt andet spil

og laver gaver til mor og far.

LEG

Leg og bevaegelse er en
naturlig del af dagligdagen
pa Julemzerkehjemmene.

| madveerkstederne fokus-
erer vi pa at give bgrnene
succesoplevelser i kakkenet.
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ROD SPIDSKALSSALAT

DET SKAL DU BRUGE SADAN GER DU

SALATEN Snit spidskalen meget fint. Skeer abrikoserne i strimler.
600 g red spidskal Skrab kernerne ud af granateeblet. Hak saltmandlerne

16 stk. terrede abrikoser groft. Pluk bladene af persillekvistene og hak dem groft.

1 granateeble Vend abrikoser, persille, mandler og granateeblekerner i
50 g saltmandler kélen. Pisk ingredienserne til dressingen sammen og heeld
1 lille bundt persille den over salaten.

DRESSING

6 spsk. olivenolie

3 spsk. balsamico

1 tsk. ahornsirup

Salt

Friskkveernet sort peber






APPELSINMARINERET

ANDEBRY!

DET SKAL DU BRUGE
ANDEBRYST

2 gulergdder

2 redbeder

2 lag

2 andebrystfileter

10 hele nelliker

Salt og peber

MARINADE

1 % dl appelsinsaft

2 /2 dl hensebouillon

Jeevning (eventuelt maizenamel)
Salt, peber og kuler

SADAN GER DU

Skreel guleredder og redbeder og skeer dem i tynde stave. Pil legene og skeer dem i kvarte.

Ter andebrystfileterne med et stykke kekkenrulle og rids herefter skindet. Stik nellikerne ned i kedet.
Rer ingredienserne til marinaden sammen.

Leeg andebryster og grentsager i et fad eller en plasticpose og heeld marinaden over. Lad kad og
grentsager treekke i keleskab i mindst tre timer og gerne i et degn. Si marinaden fra og gem den til
sauce. Gem ligeledes grentsagerne. Brun andebrysterne pa en pande uden tilseetning af fedtstof.

Brun skindsiden farst og krydr med salt og peber.

Tilseet 1 dl vand efter bruning og lad andebrysterne stege videre i cirka 20 minutter. Tag kedet af pan-
den, pak andebrysterne ind i sglvpapir og lad dem treekke i 10 minutter. Alternativt kan andebrysterne
ogsé laves i ovnen. Brun dem i ovnen i 5 minutter ved 250 grader, skru derefter ned til 180 grader og
steg andebrysterne feerdige i 20-30 minutter.

Steg grentsagerne i ovnen ved 180 grader i 20 minutter og smag til med salt og peber. Varm marinaden
op og jeevn den. Smag saucen til med salt og peber og tilseet kuler. Serveres med kartofler og eventuelt
en rgd spidskélssalat.






TIDSSTEGT ANDESTE
SKYSOVS G2

DET SKAL DU BRUGE  SADAN GER DU

En and (mindst 3,2 kg.) ANDEN

4 zebler Te anden op over tre dage i keleskab. Fjern indmad, skyl den og ter den. Klip vingerne af og leeg
200 g svesker dem til side. Gnid anden bade indvendigt og udvendigt med salt og peber og fyld herefter anden
1 dl ribssaft med eeblebdde og svesker.

2 spsk. maizenamel Leeg anden med brystet nedad pé en rist. Placer risten oven p& en bradepande, hvori du leegger
Y2 dl minimeelk indmad, vinger og tilseetter 1 liter kogende vand. Steg det hele i 4 timer ved 130 grader. Vend
Kuler anden og steg yderligere 2 timer. Tag anden ud og lad den kele af inden den parteres. Leeg ande-
Salt og peber stykkerne i bradepande med skindet opad, pensel dem med lidt andefedt, drys med salt og grill

dem 5-10 minutter til de er sprade.

SAUCEN

Sigt indholdet fra bradepanden over i en gryde. Seet gryden koldt. Fjern fedtet fra overfladen i
gryden. Kog skyen ind til % dl. Tilseet ribssaft, salt og peber. Rar maizena ud i lidt koldt vand og
heeld det i. Lad saucen koge til den gnskede konsistens. Tilszet kuler og meelk og smag saucen til
med salt, peber og ribssaft.
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RISALAMAN

MED KIRSEBARSOVS

DET SKAL DU BRUGE
KIRSEBZRSOVS

4 dl fortyndet kirsebeersaft
2 tsk. kartoffelmel

1 dl syltede kirsebeer

RISALAMANDE
1 V4 dl vand

100 g gredris

2 | minimeelk

60 g mandler

1 spsk. sukker

1 stk. vaniljestang
1 dl piskeflade
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SADAN GER DU

KIRSEBZRSOVS

Bring saften i kog. Rer kartoffelmel i lidt koldt vand. Tag gryden fra varmen og tilseet kartoffel-
melsjeevningen under omrearing. Rer herefter de syltede kirsebeer i.

RISALAMANDE

Kog vandet op og tilseet gredris. Lad risene koge i 2 minutter. Tilseet maelk og bring det hele i kog
under omrgring. Skru ned til svag varme og kog risene under |&g i cirka 35 minutter — husk at rere
jeevnligt i gryden. Lad herefter graden kele af.

Smut mandlerne og hak dem groft. Fleek vaniljestangen og skrab vaniljekornene ud. De blandes
med sukker og vendes i risengraden sammen med mandler — tag lidt mandler fra til pynt.

Pisk fleden til flsdeskum og vend den forsigtigt i greden. Server risalamanden med kirsebeersovs.






ET OPHOLD PA DULEMARKEHOIEM
ER HOALP, DER VARER VED

Barn, der kommer pé Julemeerkehjem bliver fulgt op til et &r efter, de afslutter deres ophold.

Béde bern og foreeldre besvarer spargeskemaer, ndr barnet starter hos os og igen 12 méneder efter opholdets afslutning.

Fer ophold:

Barnet ser sit liv som over middel

30%

Et &r efter ophold:

Barnet ser sit liv som over middel

66%
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Fer ophold:

Barnet har god tro pé sig selv

50%

Et &r efter ophold:
Barnet har god tro pé sig selv

11%

Fer ophold:

Barnet har oplevet mobning

49%

Et &r efter ophold:
Barnet har oplevet mobning



JULEMARKEHIEMMENE -
GIVER BORN EN NY START

Alt for mange barn i Danmark mistrives. De fgler sig forkerte, de bliver mobbet, og feellesskaber er noget, de

betragter udefra. Det ma vi aldrig acceptere. Ingen barn fortjener en hverdag fyldt med ensomhed og ondt i maven.

Julemeerkehjemmene giver barn og deres familier muligheden for at starte forfra. Helt konkret bor barnene pé
Julemaerkehjem i en periode sammen med andre barn, som ogsé arbejder med deres udfordringer.

Tydelige rammer, nye feellesskaber og den rigtige blanding af sund mad og motion, hjeelper barnene til at finde deres styrker.
De opbygger selvveerd ved at leere nye méder at se pé sig selv og verden. Opholdet slutter, men udviklingen fortseetter.
De nye kompetencer og vaner fglger med bgrnene hjem. Det giver et vigtigt afseet for hele familien fremover.

Og selvom vi hedder Julemaerkehjemmene, sé hjeelper vi barn hele aret.
Derfor har vi ogsa brug for stette og donationer hele aret.

STAT BORN PA JULEM/ERKEHJEM MED 100 KR.

4
SAMMEN KAN VI GARE EN FORSKEL
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WWW.OULEMARKEHDEM.DK
+ 45331337 45
info@julemaerket.dk

5 : ¢
Giver bgrn en ny start




