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Kort om: Rørt dej 

Rørt dej er en klassisk kagedej, som vi bruger til mange populære kager, fx sandkage, muffins og 
citronmåne. Dejen består typisk af smør, sukker, æg og mel. Ofte tilsætter man også bagepulver - og vanilje 
eller andre smagsgivere. 

Når du skal lave rørt dej, begynder du med at piske smør og sukker sammen. Når du pisker, kommer der 
masser af små luftbobler ind i blandingen. Luftboblerne er vigtige, fordi de hjælper kagen med at blive let og 
luftig. Derefter tilsætter du æggene, som binder ingredienserne sammen og hjælper kagen med at holde 
formen under bagningen. Til sidst rører du mel og bagepulver i. Bagepulver danner gas, når dejen bliver 
varm, og det er med til at kagen hæver. 

Når kagen bager i den varme ovn, sker der flere spændende ting: Smørret smelter, luftboblerne udvider sig, 
og æg og mel stivner, så kagen får sin faste form. Samtidig bliver overfladen gylden, og i køkkenet dufter der 
skønt af nybagt kage. 

I denne måneds workshop skal du bage citronmåne-muffins. Her bruger vi både sukker, vanilje og citron 
som smagsgiver. Den friske syrlighed fra citronen spiller godt sammen med den søde smag fra sukkeret. Når 
vi smager på en citronmåne, oplever vi derfor ikke kun sødme. Citronen bidrager med sur smag, mens 
smørret giver fylde og en blød mundfølelse. En god kage er ofte en spændende kombination af flere 
smagsindtryk på én gang. 

 Vidste du at ... 
 
... sukker ikke kun gør kagen sød? 
Sukker er også med til at gøre kagen blød og 
saftig. Når sukker varmes op i ovnen, hjælper 
det desuden kagen med at få en flot gylden 
overflade. 
 
... når du pisker smør og sukker, dannes der 
tusindvis af små luftlommer i dejen. De små 
luftlommer er med til at gøre muffins og kager 
lette og luftige. 
 
... selv om citron smager surt, bruger man den 
ofte i søde kager. Syren fra citronen kan få den 
søde smag til at virke mindre tung og mere 
frisk. 
 
 
 
 

 

Gør smagen sød 
- Rørt dej i juni 

 
Af Irene Eckermann og Mariann Bach NIelsen 
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Citronmåne-muffins 
8 stk. 
 
Du skal bruge 
 
Rørt dej 
150 blødt smør 
150 g hvedemel 
150 g sukker 
Saft af en citron 
Evt. lidt reven skal af usprøjtet citron 
3 stuetempererede æg 
1 tsk. vaniljesukker 
1 tsk. bagepulver 
 
Glasur 
100 g flormelis 
Ca. 2 spsk. varmt vand 
Reven skal af en usprøjtet citron 
Gul frugtfarve 
 
 
 
 
 
 
 
 

Sådan skal du gøre 
 

1. Tænd ovnen på 1750C. 
2. Pisk smør og sukker sammen. 
3. Tilsæt citronsaft og evt. reven citronskal.  
4. Tilsæt æggene et ad gangen, mens du pisker. 
5. Tilsæt mel, vaniljesukker og bagepulver. Rør det 

godt sammen. 
6. Fordel dejen i 8 muffinforme.  
7. Bag dem i ca. 25 minutter ved 1750C. 

 
8. Stik en ren strikkepind i midten af en muffin, og 

undersøg, om dejen er bagt færdig. Der må ikke 
hænge våd dej på strikkepinden.  
 

9. Bland alle ingredienserne til glasuren, og pynt 
muffins med det, når kagerne er afkølede. 

 
 
 

Alle ingredienser til citronmåne-muffins er klar. 

Dejen i formene.                    Bagte muffins ...                      ... pyntet med citron-glasur.  
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Smag på citronmåne-muffins  
Brug Smage-5-kanten. 
Smager kagen lidt sød, farves felt 1 under sød.  
Smager kagen lidt surt, farves felt 1 under sur osv. 
 
Notér, hvor meget sukker du har tilført, når du er 
tilfreds med glasuren:  
 
 

 
 

Udfyld Smage-5-kanten 

Prøv også at smage på ... mere citron 
Lav en lille portion glasur med ekstra citronsaft. 

• Glasur A: Følg opskriften.  
• Glasur B: Tilsæt 1 ekstra tsk. citronsaft.  

Smag på begge muffins. 
 
Tal om: 

• Hvilken muffin virker sødest?  
• Hvilken virker friskest?  
• Kan mere sur smag få den søde smag til at 

ændre sig?  
Selv om glasur B indeholder lige så meget sukker, kan 
den opleves mindre sød på grund af den ekstra syre 
fra citronen. 
 
 
Prøv også at smage på ... vanilje 
Lav en lille portion glasur med ekstra vanilje. 
 
Tal om: 

• Virker vaniljeglasuren sødere nu?  
• Kan en duft få noget til at smage sødere?  

 
Det er faktisk et spændende spørgsmål, fordi vanilje 
ofte får os til at opleve søde fødevarer som endnu 
sødere. 
 

Glasur med ekstra citronsaft 

Glasur med ekstra vanilje 

Citronmåne-muffins 
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Vil du vide mere? 
 
Brug teksturkort og Smage-5-kanten 
• Teksturkort: https://smagensdag.dk/wp-content/uploads/2017/08/Teksturkort.pdf 
• Smage-5-kanten: https://smagensdag.dk/wp-content/uploads/2017/08/Smage_5_kant_ark.pdf 
 
Læs mere 

 Madgrundbogen  
Annelise Terndrup Pedersen  
Praxis – Nyt Teknisk Forlag (Akademisk Forlag), 2019 
 

 

 

 
 

 

 

 

 

Materialet er udarbejdet af Irene Eckermann og Mariann Bach Nielsen 
for Smagens Dag. 

Fotos: IstockPhoto side 1, øvrige fotos Irene Eckermann 
Redaktion og layout: Mariann Bach Nielsen 

Citroner - Opskrifter fra køkkenet på Garden of Lemons 
Ingo Schauser og Henrik Vilain 
Muusmann Forlag 2020 

 
 

Min dessertbog, historie, håndværk og passion 
Casper Sundin, Flemming Gernyx og Helle Brønnum Carlsen 
Muusmann Forlag  

Den lille søde 
Nanna Simonsen og Ole Knudsen 
Gyldendal Forlag 2023 

https://smagensdag.dk/wp-content/uploads/2017/08/Teksturkort.pdf
https://smagensdag.dk/wp-content/uploads/2017/08/Smage_5_kant_ark.pdf

