En lidt grennere jul!

Gor julens bagveerk ekologisk med Dansukkers
nyhed, lokalproduceret gkologisk sukker
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Lokaltpéden
nordiske made!

Find vores gkologiske sukker fra lokalt dyrkede sukkerroer

i butikkerne! Let at kende pa den grenne farve, det danske

flag og roen. Vores gkologiske sukkerroer dyrkes i Danmark ¥
og Sverige. Ved dyrkning af vores skologiske sukker anvender

vi staldgedning, og ukrudtet pa roemarkerne flernes mekanisk

eller ved handkraft, med hakker pa den gammeldags made.

Det gor dyrkningen lidt mere tidskreevende, men det er godt

for miljoet, og sukkeret bliver bestemt ikke ringere af det.




nyheder frq

danske og svenske
Sukkerroer!
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Vaniljekaramel med saltrzstedé/ A/q{

Ca. 20 karameller. Tid: ca. 1 time.
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1% dl Dansukker @kologisk Lys Sirup 3. Heeld den flydende karamef( det

2 dl Dansukker Rarsukker ildfaste fad, og lad den saette sig

2 dl piskeflade natten over.

80 gsmer - : 4. Vend karamellen ud pa et skaerebraet.
Y2 tsk. vaniljesukker Skeer den i mindre stykker, og pak dem

2 dI saltristede mandler : ' . —indibagepapir, som sm& ‘Karameller.
maizena til fadet - 7 i

1. Forbered et ildfast fad pa ca. 20X30°¢m i
med et stykke bagepapir drysset. med N
maizena. .

2. Kom alle mgred|enserne ien gryde
ogvarmopt til 125°C, rgr rundt en Qang
imellem.Tag gryden af varme-h fe]e]
tilsast mandlerne .__,--*!";-,




Marcipangrise med

redbedefarve
Ca. 10 grise. Tid: ca. 1 time.

Marcipan

Y spsk. redbedesaft

4 dl mandelmel

2 Y4 dl Dansukker @kologisk Sukker
12eggehvide

2 spsk. (eller lidt mindre) koldt vand
1spsk. rapsolie

5 dl Dansukker @kologisk Flormelis

1. Skrael redbeden, og riv den pa et rivejern.

Pres saften ud ved hjaelp af en si.

2. Blend mandelmel og sukker godtien
foodprocessor.

3. Tilseet a@ggehvide, vand, redbedesaft
og olie, mens maskinen karer. Sarg for
at skrabe kanterne ned, sa det hele bliver
blandet godt.

4. Tilseet flormelis lidt ad gangen og
fortseet, til dejen samler sig.

5. Form grisene praecis, som du @nsker.
Lad fantasien rade!

6. MEN ... hvis du gerne vil lave en storre

julegris med tre smagrise (som pa bille-
det), gor du sadan her: Del marcipanen
i to dele, og del derefter den ene del i
yderligere 4 dele. Den store del bliver
kroppen, og de fire mindre bliver gri-
sens hoved og de tre smagrise. Nip en
lille bid af hver 'krop’, og tril halekral-
lerne. Form derefter kroppene, og seet
halekrollerne pa. Laeg den store krop
pa det gnskede serveringsfad, og form
den, sé den buer lidt. Brug bagsiden

af en kniv til at markere folder og lar.
Laeg smagrisene 'under maven'. Form
nu hovedet pa den store gris. Nip en lille
bid af, og tril to draber. Form derefter
hovedet. Teenk formen som en peere,
der er faldet ned. Seet den sterste del
fast pa kroppen. Tryk g
form dem til to gre
imellem krop og ho
dekorationskugler fas
dup to prikker paumed s

chokolade som pUiller. ’ ' w




Peberkagedri\/hus Tid: ca. 5 timer

Peberkagedej

2 Y4 dl Dansukker @kologisk Sukker
5 dl Dansukker @kologisk Lys Sirup
400 g smer

3 &g

2 | hvedemel

2 tsk. natron

2 spsk. (evt. lidt mere) stedt kanel
2 spsk. (evt. lidt mere) stadt nellike
2 tsk. stedt ingefeer

En smule salt

Tor karamel til samling af hus
4 dl Dansukker @kologisk Sukker

Vinduer
22 blade husblas
Glasur

3 &eggehvider
10-13 V2 dl Dansukker @kologisk Flormelis

1.

Smelt sukker, sirup og smgar sammen
ien gryde, og lad det kgle helt af.

2. Pisk eeggene i med handkraft.

3. Bland alle de tgrre ingredienser i en

skal, og haeld den vade blanding til
peberkagedejen ned i midten. Ror forst
dejen sammen med en traeske, og aelt
derefter dejen med handkraft i nogle
minutter.

. Del dejeniseks dele, og tryk dem flade.

Pak dem omhyggeligt ind i husholdnings-
film, og lad dem hvile i koleskabet i ca.
30 minutter.

. Forvarm ovnen til 175°C.

6. Rul dejen udi et rektangel, og skaer ca.

1cm uden om skabelonen (eftersom
kagen traekker sig lidt sammen i ovnen).
Laeg ikke stykker af forskellig starrelse
pa samme plade, da bagetiden varierer
efter storrelse.

Tag stykkerne ud af ovnen, nar de er
gyldenbrune. Skaer forsigtigt vinduerne
og vinduesrammerne ud, s de passer,
imens stykkerne er varme, og lad dem
kole af.

8. Samling med karamel: Find et skaerebraet
eller et fad til at bygge huset pa. Varm
en stegepande op til middelhaj varme.
Stro sukker pa i tynde lag, til det smelter,
og fortseet, til alt sukkeret er smeltet
til ravfarvet karamel. Ragr med jaevne
mellemrum med en traeske, og skru ned
pa den lavest mulige temperatur. Vaer
forsigtig nar du bygger, karamelmassen
bliver meget varm.

9. Begynd med at seette vinduerne i, dvs.
husblasbladene. Skeer husblassen i en
storrelse sa de passer i vinduerne. Start
med de 16 stykker, der tilsammen udgar
taget pa drivhuset. Dryp karamel rundt
om vinduespartiet, og tryk derefter hus-
blasbladet forsigtigt fast uden at rare
ved karamellen. Ggr det samme med
resten af vinduerne.

10. Saml derefter en gavl og en sidevaeg ved
at dryppe karamel pa siderne og seette
dem sammen. Gavlen skal vaere yderst.
Det er lettest at vaere to om at samle huset.

11. Dyp den korte side af den modsatte gavl
i karamellen, og sat den fast pa samme
sidevaeg. Nu har du en hesteskoform, der
er stabil. Pynt eventuelt med en lyskaede
(LED) og nogle granne krukker, ogtr
ledningen s& langt ud, at den kan n
udtag. [

12.Dyp den anden sidevaegs kor‘te_gi'a'_e :
i karamellen, og lim dem fast,pa.gavlefie ™

13.Seet derefter dgrene pa, sa de star-halvt
abne. Seet vinduerne fast foroven, og-:
brug indersiden som stgtte til at holde
tagvinduerne abne.

14.Glasur: Pisk eeggehvide og flormelis
sammen til en fast marengsmasseien
skal. Spraijt luftige snekanter langs med
gavlene ogide nederste vinduespartier.

Skabelonerne finder du pa
www.dansukker.dk
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R aeggeblommer ’
.'2 dl Dansukker @kologisk Sukker
- 3% dl hvedemel 6
: 1sp§f<r bggepulver
10 g;srﬁ?ar stuetemperatur
| et godt mp*havsalt
o Solbaerk mpot
- 2% disolbeer
1] dl Dansuf&ker Q)ko-toglsk Sukker

—

i _.{1_. PISk = geblommer og sukker
i hVIdt ole] qutlgt i en skal.

2 S_lgt_me'lqt i sammen med bage- 8.

f'pulvei‘etf og arbejd det ind i dejen
med handkraft, til dejen begynder
at smuldre. s
3. Arbejd derefter smarretind i dejen
og til sidst saltet.

4. Del dejeh i 14 stykker, som formes
til boIIerJ Stil bollerne i fryseren,
til de er kolde

Forvarm ovnen til 160°C. Laeg bollerne
i smurte muffinforme, og bag demii
cirka 25 minutter.

. Tryk fx bunden af et snapseglas ca.1cm

ned i kagen, mens den stadig er varm,
sa der dannes en fordybning.

. Solbaerkompot: Kog baer og sukker

sammen i en gryde, til baerrene be-
gynder at safte, og kompotten tykner,
ca. 10 minutter ved middelhgj varme.
Solbeer indeholder meget pektin den
tykner yderligere, nar den kgaler af.

Vend kagerne ud, og fyld dem med
kompot. Server dem, som de er, eller
lune med en kugle vaniljeis!




Pebermyntebuer
20-25 stk. Tid: ca. Ttime. .-
Chokoladedej :
2 Y4 dl Dansukker @kolagisk Flormelis
En smule salt
1tsk. natron
3 dl hvedemel
1 dl kakaopulver
150 g smgr, stuetemperatur

Pebermyntefyld

4 dl Dansukker @kologisk Flormelis
2 tsk. vaniljesukker : '
150 g saltet-smer, stuetemperatur
Pebermynteolie som smag.

OBS! Kun en lille smule. -

T

2.

" midten. Laeg kagerne pa pladen med
god pladsimellem, da de haever en

. Ruldejen udica. 3mm tykkelse med lidt

" Der bliver to ark. Hvis du har mulighed

. Udstik cirkler med en udstiksform

! 8-12 minutter. OBS! Bagetiden kan

. ud, og lad dem kgle af.
. Pebermyntefyld: Ror alle ingredi-

. Sproijt fyldet pa bagsiden af halvdelen

Forvarm ovnen til 175°C.

Bland aJIe.ingrec'Iierisern__exi gan.skél,
og tryk sammen med fingerspidserne
til enjeevn dej.

mel, og laeg den pa et stykke bagepapir.
for det, sa stil den udrullede dej pa kol

eller frys i 5-10 minutter for at fa sa fin
en form.pa kagerne som muligt.

eller et glas, og skeer-dem over pa

deél under bagningen. Bagesii ca.

variere fra ovn til ovn. Tag kagerne

enserne undtagen pebermynteolien
sammen i en skal med en dejskraber,
til du har en jeevn blanding. Smag til

med pebermynteolien, og haeld blan-
dingen i ensprgjtepose.

af kagerne, og seet den anden halvdel
fast pa fyldet.




Gelékonfekt
Ca. 15 stk. Tid: ca. 40 minutter + 1 degn

500 g frosne beer efter eget valg

(200 g rasaft)

2 dl Dansukker @kologisk Syltesukker

Y2 dl Dansukker Glukosesirup

1dl vand

olie til formene

Dansukker @kologisk Sukker til at vende
konfekten i

1. Kom baerreneien gryde, oglad dem
te op ved svag varme. Blend baerrene,
og sigt saften fra i en finmasket si.

2. Mal 200 g baersaft op, og haeld denien
ren gryde. Tilsaet syltesukker, glukose-
sirup og vand. Lad det koge ved svag
varme, til det har nadet en temperatur
pa 120°C.

3. Penslsilikoneforme, fx is- eller konfekt-

forme, med olie, og haeld derefter

massen i. Lad massen saette sig ved
stuetemperaturica. et degn.

. Vend konfektstykkerne i sukker, sa
klaeber de ikke sa let til hinanden.
Opbe rt i en beholder med lag.

Fransk nougat med

peanuts og pistacie
ca. 35 stk. Tid ca. 1 time + 1 degn

200 g jordnadder

100 g pistaciengdder, saltede

210 g Dansukker @kologisk Sukker
250 g Dansukker @kologisk Lys Sirup
120 g Dansukker Glukosesirup

85 g vand

2 a&ggehvider (75 g)

1. Forvarm ovnen til 125°C. Hak ngdderne
og kom dem pa en bageplade med bage-
papir, og rist dem i ovnen i 20 minutter.

2. Bland sukker, sirup, glukosesirup og vand
i en gryde. Kog det kraftigt uden 1ag, til
det nar 150°C. Brug et termometer for at
holde gje med temperaturen.

3. Imens sukkerlagen koger op, piskes
2eggehviderne til et fast skum i en skal
eller reremaskine. Nar sukkerlagen har
naet den rette temperatur, haeldes deni
de piskede aeggehvider i en tynd strale,
imens der piskes kraftigt.

4. Fortseet med at piske, til massen er tyk
og sej, i ca. 10 minutter. Jo laengere der
piskes, desto sejere og mere fast bliver
din nougat. Bland de ristede ngdder i.

5. Heeld blandingen op i en let olieret form
beklaedt med bagepapir, ca. 20x30 cm.
Tryk nougaten jeevnt ud i formen med let
olierede hander. _g—

6. Lad nougaten saette sig ved #tu*.mpe-

ratur natten over. Sigt flormelis'yler, og

skaer den i sma stykker. Ophe
franske nougat i en kagedasé .\
.| 3
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Teerteskaller med rosmarinkaramel og
chokolade-panna cotta sstx i 1 time og 40 min. + et dogn

Chokolade-panna cotta 3. Ruldejenudica.2 mm tykkelse. Udstik 8
1blad husblas cirkler, 7 cm i diameter, og skeer strimler
40 g moerk chokolade til siderne. Laeg bundene pa en plade med
40 g lys chokolade bagepapir. Smar sma taerteringe, beklaed
3 dl piskeflgde : dem med strimlerne, og saet cirklerne pa
2 Y2 spsk. Dansukker @kologisk Brun Farin bundene. Szet teerteskallerne i fryseren'i
Tzerteskaller ca. 20 minutter. Forvarm ovnen til 180°C.
60 g smar 4. Bag teerteskallerne nederst i ovnenica.
2 dl Dansukker @kologisk Flormelis 7-8 minutter. Lad dem kgle af.

1% dl hvedemel 5. Tilbered rosmarinkaramellen. Klip ros-
17%2 spsk. kakaopulver marinkvistene af, og laeg dem i en gryde
1aeggeblomme sammen med resten af ingredienserne.
Rosmarinkaramel cae e . Kog karamellen.op.ved middelhgj varme
2-3 g (ca. 8 kviste) rosmarin til 117°C. Haeld den over i en skal, der er
1dl piskeflade nem at.haelde fra, og lad den kole lidt af.
1dl Dansukker @kologisk Lys Sirup 6. Fordel karamellen i teerteskallerne, og lad

1dl Dansukker Rarsukker
En smule salt
Lidt ekstra kakaopulver til drys

den stivne. Tilbered panna cottaen imens.

7. Pisk den kolde chokolade-panna cotta
op, og fyld deni en sprgjtepose med

1. Forbered chokolade-panna cottaen tylle efter eget valg. Sprajt sma toppe af
dagen for. Laeg husblassen i koldt vand i panna cottaen over rosmarinkaramellen,
5 minutter, og hak chokoladen helt fint. og drys med kakao.

- Kog flgade_n' op medbrun farinien gryde
og stil til side. Vrid husblasen fri for.
vand og rer den straks ud i den varme
flode. Tilsaet straks chokoladen, og rafy’
til den er-helt smeltet og oplgst. Haeld
panna cottaen over i en ren skal, deek
med husholdningsfilm, og stil den pa kel
natten over. ; ; ; ¢

2. Gor teerteskallerne klar. Bland hurtigty j"
alleingredienserne sammen til en dej.
Rul dejen ind'i husholdningsfilm, og lad
den hvile i koleskabet i ca.'1 time.



'Klejner

35-40 stk. Tid: ca. 2 timer

150 g smar, stuetemperatur

1"/2 dl Dansukker Bagesukker

3 &g

dl piskeflade

psk. cognac (kan udelades)
tsk. bagepulver

dl hvedemel

vet skal af %2 okologisk citron

ning af dejen efter eget valg

smar og sukker sammen i en skal,
tilseet 2eggene et ad gangen. Pisk det
le sammen. Bland fleden i, og tilseet
gnac, hvis det anskes.

ilseet bagepulver og naesten alt hvede-
elet. £lt det hele sammen til en smidig

dej, og tilseet mere hvedemel til sidst,
hvis det er nedvendigt. Dejen skal ikke
veere helt fast, da den saetter sig, nar
den kommer pa kgl. Tilsaet citronskal
og kardemomme, hvis det gnskes.

. Lad dejen hvile i kaleskabet i ca. 1time.

Tag dejen ud, og rul den tyndt ud pa et
stykke bagepapir med lidt hvedemel.
Bagepapiret gor, at du ikke behaver s3
meget hvedemel, hvilket giver spradere
klejner.

. Skaer dejen ud i rudeformede stykker pa

3 cm pa den brede led og 7 cm pa den
lange led. Skaer en rille midt pa hvert
stykke, og vrid den ene ende af dejen
igennem det hul, rillen danner.

. Friter klejnerne i kokosfedt/olie opvar-

met til 180°C, til de er gyldenbrune.
Det tager ca. 2 minutter pa hver side.
Lad dem dryppe af pa et stykke kak-
kenrulle, og stra sukker over pa begge
sider.
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Appelsinsorbet med
chokoladeknas

8 portioner. Tid: 30 min. + 5 timer i fryseren

Appelsinsorbet

5 dl friskpresset appelsinsaft

3% dl Dansukker @kologisk Sukker
% dl Dansukker Glukosesirup

2 eggehvider

Chokoladeknas

50 g smar, stuetemperatur

2 dl Dansukker Mark Muscovadorgrsukker
1dl hvedemel

1V spsk. kakao

en smule salt

1. Start med at lave appelsinsorbeten.
Giv appelsinsaft, sukker og glukosesirup
et opkogien gryde. Lad det kale af.

. Pisk &@ggehviderne til et fast skumien

skal, og vend skummet i appelsinblan-
dingen lidt ad gangen. Rar, til blandingen
er jeevn. Kar blandingen i en ismaskine,
eller stil den i fryseren i mindst 5 timer.
Rar rundt med jaeevne mellemrum.

. Forvarm ovnen til 180°C, og tilbered

chokoladeknas.

. Bland alle ingredienserne i en skal og

bred blandingen ud pa en bageplade
med bagepapir. Bag midti ovneni ca.
12 minutter. Rar i knaset af og til. Lad

det kale af.

. Kom chokoladeknas i hvert glas, og

laeg en kugle appelsinsorbet ovenpa.
Drys lidt ekstra chokoladeknas over,
og server.







Pavlova-juletrse

ca. 8 portioner. Tid: ca. 2,5 time

Pavlova

4 zeggehvider

2 2> dl Dansukker Bagesukker
1tsk. vaniljesukker

1spsk. maizenamel

1tsk. aeblecidereddike

Baerkaramelsauce

1dI Dansukker Rarsukker

1dl Dansukker @kologisk Lys Sirup
1dl piskeflade

75 g Baer efter eget valg, evt. ribs

g

Pynt
piskeflgde

Baer efter eget valg

rosmarinkviste

wl
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Forvarm ovnen til 125°C. Pisk aeggehviderne
stive i en skal, og tilsaet halvdelen af bage-
sukkeret under omrgring. Tilseet resten af
bagesukkeret og vaniljesukkeret efter 5
minutter, og pisk i yderligere 5 minutter.
Vend maizena og eddike i.

. Tegn 5runderinge i forskellige starrelser

pa bagepapir pa en bageplade, fx 14 cm,
12cm,10cm,9cm og 7 cm. Fordel de 3
mindste pa en plade og resten pa en anden
plade. Bred dejen jeevnt ud i de markerede
ringe. Bag pavlova-ringeneica. 1% time,
afhangigt af starrelse. De skal veere seje i
midten. Sluk ovnen, og lad pladerne blive
staende derinde.

. Lav baerkaramelsaucen imens. Bland rgrsuk-

ker og sirup i en gryde. Lad blandingen koge
i ca. 2 minutter, til den begynder at karamel-
lisere eller tykne lidt.

. Haeld fleden i lidt ad gangen under piskning,

og kog i yderligere ca. 4 minutter. Tilsaet
beer, og ror rundt. Lad blandingen kgle af,
og stil den derefter i kegleskabet.

. Saml pavlova-juletraeet. Pisk flgden til flade-

skum i en skal. Placér derefter den stgrste
pavlova-ring pa et fad, og fordel lidt flede-
skum og karamelsauce henover.

. Leeg den naeststorste pavlova-ring pa og

dernaest et nyt lag fladeskum og karamel-
sauce, og fortsaet pa den made, til den
sidste pavlova-ring er brugt. Laeg den
mindste pavlova-ring pa dryp sammen
med en skefuld fladeskum. Dryp karamel-
sauce over, og pynt med baer og rosmarin-
kviste. Server med det samme.



Dkologiske nyheder

D

til gronnere julebag!

@ko Farinsocker
Fremstillet af danske og
svenske sukkerroer.

@ko Lys Sirup
Nu fra 100 %
europzaeiske
sukkerroer!

' EKO SOCKER
AKO SUKKER
LUOMUSOKERI

Bko Sukker /

Almindeligt sukker fremstillet
af danske og svenske sukkerroer.

Dansukkers nye skologiske sortiment fds i butikkerne fra uge 40, 2020.
Udbuddet kan variere fra butik til butik.

Nordic Sugar A/S, Edvard Thomsens Vej 10, 7. sal, 2300 Kgbenhavn S
Forbrugerkontakt: Telefon: 32 66 27 50, telefontid 9-12.
forbrugerkontakt@dansukker.dk. dansukker.dk

Dko Syltesukker
—ny forbedret opskrift!
Tilpas sedme, endnu

bedre konsistens!

'j @ko Florsukker
Nu fremstillet af
i danske og svenske
o sukkerroer.

FLORSOCKER
FLORMELLS

Eil© oD

Find mere inspiration pa vores
hjemmeside, Facebook, Instagram
og Youtube. Download ogsa
vores opskrifts-app.



