Dansukker Fairtrade
Opskrifter med fairtrade-
markede produkter
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FORRETTER

Bulgur med rejer og grontsager 4 portioner

2 dl grov bulgur Dressing

4 dl kogende vand | spsk. olivenolie

| groftrevet gulerod | spsk. vand

| redlog i tern 2 spsk. balsamicovineddike

100 g halverede cocktailtomater | spsk. Dansukker Cane Syrup Fairtrade

50 g ruccolasalat
I dI hakket persille
200 g pillede rejer

Tilbered bulguren efter anvisningen pa em-
ballagen. Bland ingredienserne til dressingen
sammen, og hzld den over den afkglede bulgur.
Bland de @vrige ingredienser i.
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Lakseruller med sherrysauce

4 portioner

8 skiver koldraget laks

| pastinak

2 avocadoer

Saften af | citron

| spsk. Dansukker Cane Syrup Fairtrade
2 spsk. olivenolie

Sauce

72 dl soja

2 spsk. sherry

| spsk. Dansukker Rersukker Fairtrade
72 revet eller finthakket fed hvidleg

Pynt
Salatblade
Citronbade

Bland ingredienserne til saucen, og lad den sta
en times tid ved stuetemperatur. Ror i den en
gang imellem, sa rorsukkeret opleses helt.

Stil ovnen pa 225 grader. Skrzl pastinaken,
og skar dem i stave, der er et par millimeter
tykke. Leg stavene i en plastikpose, og hzld
citron, olie og sirup ved. Luk posen og ryst
den, sa stavene blandes godt med olieblan-
dingen. Laeg dem i et ildfast fad eller form, og
bag dem i ovnen i 8-10 min.

Halvér avocadoerne, fjern stenene, og skrab
kedet ud. Mos frugtkedet med saften fra
citronerne. Bred lakseskiverne ud pd et skare-
bret. Lag lidt avocadomos pa hver lakseskive,
og anbring et par pastinakstave oven pa. Rul
lakseskiverne sammen. Lag lidt salatblade pa
asietter, og leg lakserullerne ovenpa. Garner
med citron. Serveres med sherrysaucen.

/Edel harmoni

4 portioner

100 g blandede salatblade

2 pxrer

200 g gorgonzola

50 g grofthakkede valngdder

Dressing

3 spsk. Dansukker Cane Syrup Fairtrade
3 spsk. hvid balsamicovineddike

2 spsk. friskpresset appelsinsaft

| spsk. Dansukker Rgrsukker Fairtrade
| spsk. koldpresset rapsolie

%2 tsk. groftmalet sort peber

| knsp. salt

Skyl salatbladene. Leeg dem pa et klede, sa de
kan dryppe af. Lag salatbladene i bunden af
fire skale. Skrael pzrerne, og skar dem i bade.
Dryp citronsaft over perebadene, sa de ikke
bliver merke. Laeg parestykkerne pa salaten.
Skar osten i stykker, og leeg den pé paererne.
Drys med valngdder. Bland ingredienserne til
dressingen, og kog den op. Hald den varme
dressing over ost og prer.




CHUTNEY & CHILI

Gulerodschutney

| kg sma spade gulergdder
2 zittauerlog

2 usprgjtede appelsiner

2 dl vand

| tsk. stedt koriander

| spsk. salt

2 tsk. sort peber

2 tsk. karry

2 tsk. revet frisk ingefaer

2 dl gule rosiner

4 dl hvidvinseddike

3 dI Dansukker Rgrsukker Flormelis Fairtrade

Skyl og skral gulergdderne. Riv dem groft.
Pil logene, og skar dem i tern. Vask appelsi-
nerne. Riv skallen, og pres saften ud af appel-
sinerne. Bland guleredder, lag og appelsinsaft
og -skal med vandet i en gryde, og lad det
simre under lag ved svag varme i 5 minutter.
Tilszt resten af ingredienserne, og lad det
koge under omrering i yderligere 5 minutter.
Hzld blandingen pa varme, rengjorte glas.
Luk dem tet. Opbevares kgligt.



Tomatsauce

6 portioner

500 g tomater

| red peberfrugt

| log

I-2 fed hvidlog

2-3 kviste frisk timian

2 spsk. Dansukker Rersukker Flormelis Fairtrade
2 spsk. balsamicovineddike

| tsk. salt

2 knivspids Dansukker Vaniljesukker Fairtrade
| knivspids cayennepeber

Skold, fla og hak tomaterne. Skyl peberfrugten,
fiern kernerne, og skaer den i tern. Skyl og skeer
laget i tern. Skrel hvidlgg. Skyl timian. Bland
alle ingredienser sammen i blender og blend
dem indetil alt er finthakket. Haeld saucen i en
gryde og kog blandingen i 2-3 minutter. Server
saucen til grillet fisk, svineked eller pastaretter.

Hot and sweet chili

ca. /2 liter

2 rede pebre

10 fed hvidlog

1-2 dl Dansukker Cane Syrup Fairtrade
72 dl hvidvinseddike

| tsk cayennepeber

Skyl pebrene grundigt, og fiern kernerne. Hak
dem meget fint, evt. i en blender. Pil hvidlgge-
ne, og hak dem fint. Hzld alle ingredienserne
i en kasserolle, og giv blandingen et opkog.
Hzld chilien pa en skoldet flaske, som bindes
til. Opbevares koldt.




DESSERTER

Pandekager med frugtsalat 4 portioner

3 =g Pynt
| 72 dl hvedemel Dansukker Rorsukker Flormelis Fairtrade
2 dl kogte ris eller risoni
| tsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade Ror ingredienserne til pandekagerne sammen.
| knsp. salt Steg pandekagerne pa en smurt stegepande

~ 4dlmzlk eller pandekagepande. Hold dem varme.

Q- or ellermarzErine Sl Skrzl kiwien og bananen, og skaer dem i mindre
Fyld stykker. Hzeld vaden fra mandarinerne. Bland
2 kiwi frugterne, og opvarm dem med sirup og
| banan margarine. Leg pandekagerne pa tallerkner, og
| lille ddse mandarinbade fordel fyldet pa dem. Rul dem sammen. Drys
2-3 spsk. Dansukker Cane Syrup Fairtrade med flormelis. Serveres med det samme med
2 spsk. koldpresset rapsolie - en kugle is eller fladeskum. E

- _ I

L4




Gulergdstaerte med jordbaer
12 stykker

200 g guleradder

200 g mandler

| citron

4 =g

| knsp. salt

| 2 dl Dansukker Rarsukker Fairtrade
| % dl hvedemel

Fedtstof til formen

Creme

200 g Philadelphia friskost naturel

72 dl Dansukker Rorsukker Flormelis Fairtrade
2 tsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade

2 tsk. friskpresset citronsaft

Pynt
Jordbeer

Banandessert (se billedet pa forsiden)

4 portioner

%2 dl hasselngdder

| /2 dl piskeflade

| tsk. Dansukker Rgrsukker Flormelis Fairtrade
4 sma bananer

| dl dajmkugler

4 spsk. Dansukker Cane Syrup Fairtrade

Rist hasselngdderne pa en tor stegepande. Gnid
det meste af den brune skal af i et groft viske-
stykke. Halver eller hak nedderne groft. Pisk
floden til et fast skum sammen med flormelis.
Skral bananerne, og halver dem pa langs. Fordel
dem pa 4 tallerkener. Leg en klat flodeskum
eller sproijt lidt fladeskum pa hver banan. Drys
med nedder og dajmkugler. Hald siruppen over.

Skreal og riv gulergdderne. Kvaern mandlerne. Vask citronen grundigt, og riv skallen fint. Del =g-
gene i blomme og hvide. Pisk hviden stiv sammen med salt. Pisk ggeblommer og sukker, til det
er lyst og luftigt. Bland de kvaernede mandler med melet, og vend det i massen. Tilset gulerod-
derne. Vend &ggehviderne i. Held massen i en smurt springform, ca. 24 cm i diameter. Bages
midt i ovnen ved 175° i ca. 35 minutter. Lad den kgle af p4 en rist.

Bland ingredienserne til cremen. Fordel cremen pé den afkelede kagebund.
Skyl jordbaerrene, og ter dem pa kekkenrulle. Laeg jordbarrene oven pa cremen.
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BAGVARK

Dremmerulle med karamelfyld

3 =g

| /2 dl Dansukker Rorsukker Fairtrade
% dl kartoffelmel

| spsk. hvedemel

2 spsk. kakao

| tsk. bagepulver

Flydende margarine til bradepanden

Fyld

150 g bled margarine

| /2 dI Dansukker Rgrsukker Flormelis Fairtrade
| ®ggeblomme

2 spsk. Dansukker Cane Syrup Fairtrade

2 tsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade

| dI dajmkugler

Pynt
Dansukker Rgrsukker Fairtrade til kagen

Sxt ovnen pa 250°. Laeg bagepapir i en brade-
pande. Smor papiret med flydende margarine.

Pisk &g og sukker til det er luftigt. Bland
kartoffel og hvedemel med kakao og bagepul-
ver, og sigt det ned i 2ggemassen. Bred dejen
ud pa papiret i bradepanden. Bages midt i
ovnen i 5 minutter. Drys rorsukker pa kagen,
og vend den derefter ud pa et stykke bage-
papir. Tag papiret af kagen. Leg bradepanden
over, og lad kagen kgle af.

Ror fedtstof og rersukker sammen, til fyldet
er let og luftigt, gerne med handmikser. Ror
eggeblommen i. Ror de gvrige ingredienser
til fyldet sammen. Bred fyldet ud over kagen,
nar den er afkglet. Rul den sammen. Lad
kagen ligge med samlingen nedad. Rul kagen
ind i bagepapiret. Opbevares koldt.




Toscatxerte
ca. 10 stk.

Teertedej

125 g smor eller margarine

3 /2 dl hvedemel

| spsk. Dansukker Cane Syrup Fairtrade
2 tsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade

Fyld

500 g frugt, f.eks. &bler, pazrer eller blommer
2 dl Dansukker Cane Syrup Fairtrade

%2 dl vand

2 spsk. kartoffelmel

Toscadej

100 g smer eller margarine

100 g smuttede, flekkede mandler

| dl Dansukker Cane Syrup Fairtrade
2 spsk. hvedemel

2 spsk. malk

Bland ingredienserne til dejen. Tryk dejen ud

i en teerteform, 25 cm i diameter. Stilles i kole-
skabet i 30 minutter. St ovnen pa 200°.

Bag tertebunden i 10 minutter.

Skrzl og udkern frugten. Sker frugterne i styk-
ker, og leg dem i en gryde sammen med sirup,
vand og kartoffelmel. Lad simre, indtil frugten
er mgrnet lidt. Laeg frugten pa taertebunden.

Rer ingredienserne til toscadejen sammen i en
kasserolle, og lad den simre under omrering,
til den tykner. Bred dejen ud over frugten.
Bages nederst i ovnen i ca. |5 minutter til
toscadejen er blevet gyldenbrun. Serveres lun
med lidt vaniljesauce eller vaniljeis.

Muffins

Grundopskrift til muffins ca. 12 mellemstore

100 g margarine

% dl malk

| %2 dl Dansukker Rgrsukker Fairtrade
2 xg

| tsk bagepulver

| /2 spsk. kartoffelmel

| tsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade
2 2 dl hvedemel

Smelt margarinen og tillset malken. Lad det
blive varmt uden at koge.

Pisk g og sukker let sammen.

Bland mel, bagepulver, kartoffelmel og vanilje-
sukker i en skal og tilszet skiftevis malke- og
eggeblandingen. Dejen ma gerne hvile i kale-
skab natten over, sa far du extra fine og haevede
muffins.

Hzld dejen i papirsforme i en bradepande eller
i muffinsforme. Bages midt i ovnen ved 225° i
ca. 12 minutter.

Variationer
* 2 g safran

* 2 spsk. kakao

* | %2 dl hakket chokolade

* revet skal fra | citron

* | % dI friske eller frosne baer

* | Y2 dl rosiner

* kaneldyppede =blebide




SMAT & GODT

Karamelkager ca. 50tk

100 g smer eller margarine

| %2 dI Dansukker Rersukker Flormelis Fairtrade
2 tsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade

| %2 spsk. Dansukker Cane Syrup Fairtrade

2 2 dl hvedemel

| tsk. bagepulver

Bland alle ingredienserne i en skal, og =lt
dem sammen til en dej. Del dejen i 4 stykker,
og rul stykkerne ud til lange stanger. Laeg
dem pa en bageplade med bagepapir, og bag
dem midt i ovnen ved 200° i ca. 5 minutter.
Skar straks de lange stykker ud i mindre
stykker. Kagerne skal opbevares tort.




Havrekager
ca. 40 stk.

200 g bledt smer eller margarine

3 dI Dansukker Rersukker Flormelis Fairtrade
6 dl havregryn

2 dl hvedemel

| tsk. bagepulver

Ror fedtstof og flormelis til massen er blad
og smidig. Tilset de gvrige ingredienser, og
xlt det sammen til en dej. Rul dejen til kug-
ler, og l&g dem pa en plade med bagepapir.
Giv dem et let tryk med en gaffel. Bages midt
i ovnen ved 175° i ca. 10 minutter. Kagerne
skal opbevares tort.

Glasur

100 g Philadelphia friskost naturel

50 g blgdt smer eller margarine

2-3 dl Dansukker Regrsukker Flormelis Fairtrade

Bland ingredienserne i en skal, og pisk blan-
dingen smidig med en elpisker. Pynt muffins
og skerekager med glasuren, eller brug den
som fyld i teerter eller f.eks. mellem havre-

grynskager.

En lille godbid til kaffen

ca. 30 stk.

100 g moerk chokolade i sma stykker

| tsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade

| spsk. Dansukker Rorsukker Flormelis Fairtrade
72 dl piskeflade

50 g usaltet smor med stuetemperatur

Kog fleden og chokoladen op i en kasserolle.
Tag kasserollen af komfuret, og rer i choko-
laden, indtil den er smeltet. Tilset vanilje og
flormelis samt en valgfri smagsvariant. Stil i
koleskabet i ca. 2 timer. Rar derefter smorret i.
Form kugler, som dyppes i flormelis eller kakao
eller i smeltet chokolade og derefter rulles i
kokosmel eller hakkede mandler/nadder.

Smagsvarianter
* | spsk. rosiner og | spsk. rom.

* %2 dl knuste mandelbiskuitter og evt. | spsk.
mandel- eller kaffelikar.

* Revet skal fra en appelsin og | spsk. Cointreau

* | spsk. finthakket syltet ingefeer og 1/2 tsk.
finthakket chili.

* | dl kokosmel og 2 spsk. kandiseret frugt.




Nar du valger et fairtrade-market produkt, bidrager du til at forbedre
arbejds- og levevilkarene for landmand og ansatte i udviklingslandene.
Fairtrade-markningen er en uafhangig produktmarkning og din garanti
for, at et produkt opfylder de internationale fairtrade-kriterier.

Les mere pa www.info.fairtrade-market.dk
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VANILISOCKER
VANILIESUKKER

Fairtrade-market fra Dansukker

Dansukker Rgrsukker fremstilles af Demerarasukker - et gyldengult og aromatisk
rasukker af fineste kvalitet, som fremstilles af sukkerrgr. Fis bide som strgsukker og
hugget sukker. Rgrsukker anvendes til drikke, madretter, bagvaerk og desserter.

Dansukker Rgrsukker Flormelis anvendes som almindeligt flormelis i bagvaerk og
til desserter. Glasur rert af Rersukker Flormelis far en flot gyldenbrun farve og en let
smag af cola.

Dansukker Vaniljesukker indeholder &gte vanilje fra Indien og fintmalet rersuk-
ker fra Malawi. Den milde smag fra vaniljestangen gor sukkeret til en delikat smags-
giver i bagverk og desserter.

Dansukker Cane Syrup / Rarsukker Sirup er velegnet til alle former for mad-
lavning. Den fyldige og lidt merkere sirup afrunder smagen i gryderetter, dressinger
og marinader.

www.dansukker.dk

Nordic Sugar A/S m
Postboks 2100, Langebrogade |, 1014 Kobenhavn K

Forbrugerkontakt till:32 66 27 50, telefontid 9-12
Mail: forbrugerkontakt@dansukker.dk




