Deitier

Bagesukker gor
bagningen lettere!

6 laekre bageopskrifter!




Marengs c 4o six

3 aeggehvider

2 dIl Dansukker Bagesukker
3 draber citronsaft

Rad frugtfarve

1. Pisk eeggehvider, citronsaft,
frugtfarve* og en deciliter af
bagesukkeret til et fast skum,
med en elpisker.

2. Vend forsigtigt resten af bage-
sukkeret i blandingen. Fyld
blandingen i en sprejtepose,
0g sprejt sma toppe ud pa en
bageplade bekleedt med bage-
papir. Bages midt i ovnen ved
125 °Cica.1time.

*@nsker man en mere ujaevn farve,

som pa billedet, rares farven for-
sigtigt i til sidst.

Rosinmuffains s«

1/2 dl rosiner

1/2 dl rom eller appelsinjuice
150 g smer eller margarine

2 dl Dansukker Bagesukker

3 &g

2 dl hvedemel

1tsk. Dansukker Vaniljesukker
1tsk. bagepulver

1. Laeg rosinerne i en skal, og haeld
rom eller juice over og lad det
sta natten over.

2. Ror fedtstof og Bagesukker
sammen. Tilsaet aeggene, ét ad
gangen, mens du rgrer kraftigt.
Bland de taerre ingredienser,
og vend dem ned i massen
sammen med rosinerne. Fordel
massen i formene. Bages pa
nederste rille i ovnen ved 200 °C
i ca.15-20 minutter. Kagerne
kan fryses



Rosinmu




Verdens bedste
roulade




Verdens bedste

rou,lade 15 stykker

3 &g

2 dIl Dansukker Bagesukker
2 dl hvedemel

2 tsk. bagepulver

2 spsk. kogende vand

Forslag til fyld:

* 100-150 g syltetwj, frugtmos eller
marmelade

« 21/2 dl piskeflgde, 1 tsk. Dansukker
Vaniljesukker Fairtrade, 150 g friske
baer

* 200 g kvark, 1dl Dansukker Lys
Muscovadorgrsukker, saft og revet
skal fra 1 citron

1. Pisk eeg og sukker lyst og luftigt.

2. Bland mel og bagepulver og
vend det i eaggene sammen med
vandet. Haeld dejen i en smurt
bradepande eller en bradepande
beklaedt med bagepapir.

3. Bag dejen midt i ovnen ved 250 °C
i ca. 5 minutter. Vend den ud pa
et stykke bagepapir med sukker.
Smaor det valgte fyld pa og rul
rouladen sammen pa langs. Stil
den i kgleskabet.

Hvis du kommer lidt kanel og
nelliker i dejen og bruger tyttebeer
eller tranebaer som fyld, far du en
leekker juleroulade. Tyttebaer- eller
tranebeersyltetej kan blandes med
fledeskum, kvark eller cremefraiche.

Bondekager c: 705

1tsk. natron

1spsk. vand

51/2 dl hvedemel

2 dI Dansukker Bagesukker

1 spsk. Dansukker Muscovadosirup
3/4 dI (50 g) skoldede, grofthak-
kede sgde mandler

200 g blgdt smer eller margarine

1. Rgr natronen ud i vand. Bland
alle ingredienserne i en skal, og
lt dem sammen til en jeevn dej.
Form dejen til to ruller, 5 cmii
diameter, som rulles ind i plast-
folie og hviler i kaleskabet i ca.
30 minutter.

2. Skeer rullerne i 1/2 cm tykke ski-
ver, og leeg dem pa bageplader
med bagepapir. Bages midt
iovnen ved 200 °Cica.6-7
minutter til kagerne er blevet
gyldenbrune.



Leekker og hurtigt
lavet seblekage

10-12 stykker

6 dl hvedemel

4 tsk. bagepulver

1spsk. Dansukker Vaniljesukker
Fairtrade

1tsk. stedt kardemomme

3 dl Dansukker Bagesukker

150 g blgdt smer eller margarine
4 dl tykmeelk eller yoghurt

2-3 skreellede aebler skaret i bade
Topping

3 spsk. Dansukker Regrsukker

1. Bland alle de t@rre ingredienser
i en skal. Tilseet fedtstoffet i sma
stykker samt tykmeaelken, og eelt
det sammen til en dej.

2. Heeld dejen i en smurt og melet
springform, ca. 2 liter. Stik
a&blebadene ned i dejen. Drys
rersukker over, og bag kagen
midt i ovnen ved 200 °Ci
ca. 45 minutter.

PCIVZOVCI ca. 8 portioner

6 aeggehvider pasteuriserede
1/2 knivspids salt

5 dI Dansukker Bagesukker

2 tsk eddike

1tsk Dansukker Vaniljesukker
Fairtrade

Fyld

3 dl piskeflgde

300 g frugter eller baer
efter eget valg

1. Pisk eeggehvider og salt til en

fast skum. Pisk 3/4 af bage-
sukkeret i, og fortsaet med at
piske, indtil massen er stiv. Vend
vaniljesukker, eddike og resten af
bagesukkeret i.

2. Klip en cirkel p& ca. 30 cm i dia-

meter ud af et stykke bagepapir.
Fugt papiret med vand, og laeg
det pd en plade. Lacag marengsen
op pa papiret med en ske et
stykke inde pa papiret.

Bages midt i ovnen ved 100 °C
ica.11/2 time. Kagen skal vaere
teor udvendig og sej indeni.

3. Fjern papiret, og lad kagen kgle

af pa en rist. Pisk fladen stiv,

og leeg den pé kagen lige inden
servering. Pynt med frugter eller
baer efter eget valg.






ar KLy Bagesukker er!
et nyt speendende produkt
velegnet til bagning.

'Et meget finkarnet sukker, produceret af
danskaroer. P8 grund af de meget fine kry-t
staller oplases det hurtigere og tilferer mere
luft og dermed mere volumen ved p|skmng

|

Sacrdeles velegnet til al bagning, men \saer,
marengs, lagkagebunde, smakager og cup-
cakes. Bagesukker gar bagningen lettere!

akt@dansukkﬁrdk
er é jores r*/Hedsbrev
kkerdk

Find inspiration i vores opskrifts-app,
i vores iPadmagasin og pa Facebook.



