Seet ekstra
smag pad grillfesten!

Marinader, rubs og saucer.




Magiske marinader

En leekker marinade giver helt nye
smagsdimensioner til ked og fisk.
Og sa tager den kun fa minutter
at lave!

Syrlighed, sedme og ekstra grrr fra Sambal Oelek.

5 dl friskpresset citronsaft

Y dl hvidvinseddike

2 dl olivenolie

> dl Dansukker Muscovadosirup

4 revne eller finthakkede fed hvidlgg
1tsk. sambal oelek

5 tsk. malet sort peber

1. Bland alle ingredienserne til marinaden i en skal.

2. Leeg kadet i dobbelte fryseposer og haeld
marinaden over. Ryst posen sa kadet daekkes
af marinaden.

3. Lad kedet hvile i kaleskab et par timer og
ryst posen undervejs. Marinaden raekker til
ca. 1% kg ked.




Marinade til kylling

Start en lokal hedebglge med chili.

Y5 dl Dansukker Muscovadosirup

2 spsk. dijonsennep

4 spsk. hvidvin

4 spsk. olivenolie

2 tsk. paprika

2-4 finthakkede eller revne fed hvidlag
1 finthakket rad chili

1 knsp. sort peber

1. Bland alle ingredienserne til marinaden i en skal.

2. Leeg kyllingestykkerne i dobbelte fryseposer
og haeld marinaden over. Ryst posen sa
kyllingestykkerne deekkes af marinaden.

3. Lad kadet hvile i keleskab et par timer og
ryst posen undervejs. Marinaden raekker til
ca. 1 kg kyllingestykker.

Marinade til lammekad

| elegant selskab med rgrsukker og friske
krydderurter.

2 dl Dansukker Muscovadosirup
72 dl merk balsamico

¥ dl olie

1spsk. finthakket frisk rosmarin
1 spsk. finthakket frisk oregano
1tsk. groftmalet sort peber
1tsk. salt

1. Bland alle ingredienserne til marinaden i en skal.

2. Leeg kedet i dobbelte fryseposer, og heeld
marinaden over. Ryst posen, s& kadet daekkes
af marinaden.

3. Lad kadet hvile i kgleskab et par timer og ryst
posen undervejs. Marinaden raekker til ca.
1% kg ked.

Marinade til oksekod

Syndigt leekker med whisky og puddersukker.

> dI Dansukker Brun Farin
2 dI whisky

2 dl kinesisk soja

Y dI dijonsennep

2 dl finthakket salatlag
1tsk. salt

5 tsk. malet sort peber

1. Bland alle ingredienserne til marinaden i en skal.

2. Laeg kadet i dobbelte fryseposer, og heeld
marinaden over. Ryst posen, s& kadet deekkes
af marinaden.

3. Lad kadet hvile i kaleskab et par timer og ryst
posen undervejs. Marinaden raekker til ca.
1% kg ked.

Marinade til fisk

Frisk og aromatisk f.eks. til laks eller tun.

2 dl Dansukker Brun Farin
2 dl kinesisk soja

Y2 dl vand

2 dl olie

1revet fed hvidlag

> citron, revet skal af

2 tsk. malet sort peber

NYHED: MUSCOVADOSIRUP

Giver spaendende smage i marina-
der og dressinger.

SMAGSINTENSITET SMAGSPALET
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1. Bland alle ingredienserne til marinaden
i en skal.

2. Laeg fisken i dobbelte fryseposer, og
haeld marinaden over. Ryst posen, sa
fisken daekkes af marinaden.

3. Lad fisken hvile i keleskab et par timer
og ryst posen undervejs. Marinaden
raekker til ca. 1kg fisk.




Sommerens
hotteste saueer

Krydrede og s@de saucer giver den perfektgkontrast
til de mere robuste og salte smagsnuancer fra gr

Abrikossauce til alt
godt fra grillen

Til 4 personer
Gylden, hed og eksotisk.

1 dése syltede abrikoser, 410/225 g
Y2 dl Dansukker Brun Farin
1% dI hvidvinseddike
“ 1 dl Dansukker Muscovadosirup
1 dl appelsinjuicekoncentrat
% dl sed sennep
2 spsk. kyllingefond
1 spsk. hvidlagspulver
1 spsk. salt
V2 tsk. malet sort peber
Y tsk. chiliflager (terret chili)

. Blend eller purér abrikoserne. Bland
samtlige ingredienser i en gryde og lad
blandingen simre i cirka 15 minutter, eller
indtil saucen er tyktflydende. Lad den
kole af.

2. Heeld den i en beholder eller flaske.
Opbevares i kgleskab.

-



Rabarberketchup

Til 4 personer
Med keerlig hilsen fra kekkenhaven.

1liter rabarber i mindre stykker

3legitern

2 Y2 dl hvidvinseddike

2 V2 dl Dansukker Lyst Muscovadorarsukker

2 V2 dl Dansukker sukker

500 g purerede tomater (fas i flaske eller karton)
2 tsk. salt

1tsk. stadt kanel

1spsk. stedt ingefaer

1. Bland samtlige ingredienser i en gryde.
Lad blandingen simre i cirka 1time eller til
den er tyknet.

2. Lad den kgle af. Haeld den i en beholder eller
flaske. Opbevares i keleskab. Den perfekte
ledsager til grillmaden!

Hindbeersauce til
grillet oksekad

Til 4 personer
Anderledes nydelse med et twist af Tabasco.

150 g. hindbeer

4 spsk. Dansukker Brun Farin
2 spsk. Worchestershire Sauce
2 spsk. tomatpuré

2 spsk. balsamico

2-10 draber Tabasco

salt, peber

1. Bland alle ingredienserne undtagen salt og
Tabasco i en kasserolle, og lad det simre i 2-3
minutter.

2. Smag til med salt. Tilsaet 1-2 drdber Tabasco ad

gangen, indtil saucen er staerk nok efter din
smag. Nyd den til grillet oksekad.

Emils BBQ-sauce

Til 4 personer
Sur, s@d, salt - og helt fantastisk.

3 spsk. olie

1hakket leg

1dl tomatpuré

% dl Dansukker Muscovadosirup
1tsk. salt

3 spsk. friskpresset citronsaft

S

2 spsk. sgd sennep
5 draber Tabasco
3 spsk. Worchestershire Sauce

1. Varm olien i en kasserolle og tilseet l@g. Svits
loget let. Tilseet de @vrige ingredienser og lad
blandingen simre i cirka 30 minutter.

2. Lad den kale af. Server til grillet ked og pglser.

BBQ-sauce

Til 4 personer
Den amerikanske klassiker.

1pk. bacon i tern, 120-150 g
1stort lgg i tern

3 spsk. kinesisk soja

3 finthakkede fed hvidlag

500 g purerede tomater (fas i flaske eller karton)
3 spsk. tomatpuré

3 spsk. Dansukker Brun Farin
1dl Dansukker Muscovadosirup
1 spsk. chilipulver

2 spsk. Colmans sennepspulver
2 tsk. paprikapulver

172 tsk. salt

1laurbeaerblad

1knsp. stadt nellike

1knsp. cayennepeber

1. Brun baconen i en gryde. Tilseet det hakkede
l@g, og svits det.

2 Tilseet de @vrige ingredienser, og lad det simre
i cirka 45 minutter, til saucen er tyktflydende.

3. Haeld saucen i en beholder eller flaske.
Opbevares i kaleskab.



Rub it in/

En rub er det samme som en "tar
marinade”. Dvs. en blanding af dine
yndlingskrydderier, som du gnider
ind i fisk, fjerkrae eller kad. Grillen
giver krydderierne ekstra kraefter!

Rub til fisk

Krydderi-symfoni i fiskens tegn.

1 spsk. Dansukker sukker
1tsk. flagesalt
1 tsk. malet sort peber
2 tsk. lagpulver
2 tsk. hvidlegspulver
¥ tsk. stadt kanel
‘ 72 tsk. stedt muskatnad
1tsk. terret, smuldret merian
2 tsk. terret, smuldret oregano
1tsk. terret, smuldret timian

1. Bland ingredienserne sammen
i en beholder.

2. Gnid fisken med rubben 15
minutter, inden den skal grilles.



Rub til okseked

Boeffens bedste ven.

2 spsk. Dansukker Rgrsukker Fairtrade
2 spsk. flagesalt

2 tsk. groftmalet sort peber

2 tsk. paprika

1tsk. chilipulver

2 knsp. cayennepeber

3 knsp. stedt spidskommen

1 spsk. hvidlagspulver

1. Bland samtlige ingredienser i en skal. Gnid
kadet med rubben og stil det i keleskab i
mindst 4-6 timer, inden det grilles.

2. Den overskydende rub kan opbevares et
merkt sted i en beholder med 1ag.

Karryrub til ked

Et delikat strejf af Indien.

3 spsk. Dansukker Rarsukker Fairtrade
12 spsk. paprika

1% spsk. tarret timian

12 spsk. tarret basilikum

17 spsk. salt

% spsk. stedt kommen

2 spsk. karry

1tsk. hvidlagspulver

1. Bland ingredienserne sammen. Pensl| kad - eller
fjerkrae - med lidt olie eller flydende margarine.

2. Gnid rubben ind i kadet og lad

Rub til det meste

Fremhaev grillsmagen med merk chokolade.

3 spsk. Dansukker Rgrsukker Fairtrade
2 spsk. flagesalt

2 spsk. revet mark chokolade

3 spsk. hvidlegspulver

1spsk. lagpulver

2 spsk. stadt kommen

2 spsk. chilipulver

1spsk. malet sort peber

1. Bland alle ingredienserne i en beholder.

2. Gnid kedet med rubben og lad det hvile mindst
10 minutter, inden det grilles.

Rubben passer til kylling, baffer, koteletter eller
revelsben. Den kan ogsa bruges som smags-
giver til f.eks. chili con carne, gullashsuppe og
gryderetter.

det std i keleskab i mindst 2 timer.

Rub til svineked

En rigtig herre-rub med peber og
sennep.

2 dl Dansukker Brun Farin

2 spsk. flagesalt

1 spsk. chiliflager (tarret chili)
2 spsk. tarret timian

1 spsk. Colmans sennepspulver
2 spsk. paprikapulver

1. Bland samtlige ingredienser i en
skal.

2. Gnid det kad, der skal grilles, f.eks.
revelsben, med rubben, og lad det
hvile i keleskab i mindst 4-6 timer.

LYS MUSCOVADOR@RSUKKER

Forsteserker smagen i saucer, dres-
singer og marinader.

SMAGSINTENSITET SMAGSPALET
smarkaramel
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M@RK MUSCOVADOR@RSUKKER

Passer godt i saucer, marinader
og chutney.

SMAGSINTENSITET SMAGSPALET
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/ kl SMAGSINTENSITET SMAGSPALET
Smagscirkler gt
Hvordan kan man vise, hvordan noget (1 7’1 S
smager? Ved hjalp af vores smagscirkler

far du et billede af sukkers forskellige ﬁadekaramel
smagsnuancer og af smagens intensitet.
Dermed bliver det lettere for dig at veelge |

mellem vores sukkerprodukter og fain- Smagsintensitet: Smagspalet:
spiration til nye smagskombinationer, Viser styrken af den  Smagsnuancerne beskrevet
totale smagsople- med de ord, der bedst ka-

ba&de nar du bager og laver mad.
velse. Jo mere cirk-  rakteriserer produktet.

len er fyldt, jo mere  Jo sterre ordet er skrevet,
intensiv smag. jo tydeligere er denne smag.

Nordic Sugar A/S, Langebrogade 1, 1014 Kgbenhavn K

Forbrugerkontakt: Telefon: 32 66 27 50, telefontid 9-12,
forbrugerkontakt@dansukker.dk Find inspiration i vores opskrifts-app,
Abonnér pa vores nyhedsbrev: www.dansukker.dk i vores iPadmagasin og pa Facebook.




