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Bagt

Hvorfor ikke hylde bade weekend og gaest
med fint bagvaerk? Saet ny smag pa garQIe
traditioner, sa bli’r julen ekstra go’!

)




Canelé 20w

En lille, liflig kage med spred yderside og en
cremet inderside med en smag af vanilje, rom
og appelsin. Vive la France!

50 g smer

5 dI maelk

1tsk. havsalt

2 tsk. vaniljepulver

3 tsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade
4 dl Dansukker Flormelis

1% dl hvedemel

2 hele &g

2 aeggeblommer

3 spsk. mark rom

1 spsk. Dansukker Muscovadosirup
Revet skal fra 1 appelsin

25 g smor og 25 g bivoks (bivoks fas f.eks. pa
urtegaarden.dk)

Dag 1:

1. Bland smgr, maelk og salt i en kasserolle. Tilsaet
vaniljepulver og vaniljesukker. Varm op til det
naesten koger. Tag kasserollen af pladen, og lad
blandingen afkgle.

2. Sigt flormelis og mel i en skal.

3. Ror eeg og aeggeblommer forsigtigt sammen
med en gaffel. Bland seggene ned i mel- og
sukkerblandingen, og rar maelkeblanding-
en i lidt ad gangen. Er det lidt klumpet, kan
blandingen sies.

4. Tilsaet rom, muscovadosirup og appelsinskal, og
rgr det sammen.

5. Daek skalen med plastfolie, og stil den i kaleskab
i min. et dagn.

Dag 2:
1. Seet ovnen p& 250°.

2. Smelt smor og bivoks til formene i en kasse-
rolle ved svag varme. Varm formene lidt i
ovnen, ellers kommer der for meget bivoks pa
kanterne. Fyld den farste form med bivoks-
blandingen. Serg for, at hele formen er daekket.
Haeld derefter over i naeste form og naeste igen.
Stil formene med bunden i vejret, og lad dem
dryppe lidt af. Stil dem til afkeling i keleskabet
i ca. 10 min.

o

Tag dejen ud af kaleskabet, og haeld op i formene.
Lad der veere ca. 5 mm til kanten.

>

Seet pladen i ovnen, og seenk temperaturen til 175°,

5. Bages i 60-90 min. Tag en kage ud af ovnen,
og lgsn den fra formen. Kagen skal veere brun
pa ydersiden, men lidt cremet i midten. Tag
kagerne ud af ovnen, og lgsn dem fra formen.
Opbevar dem Iuftigt, s& den sprede yderside
ikke @delaegges.

Mors mazarinkage zou

Saftig og porgs sukkerkage med en elegant smag
af mandel. Nem at lave, svaer at stoppe med at
spise.

200 g smeltet smer

2 &g

2 dl Dansukker Sukker

1dl Dansukker Flormelis
5 dI Dansukker Hvid Sirup
4 dl hvedemel

2 tsk. bagepulver

1% dl maelk

2 tsk. bittermandelolie

50 g revet marcipan

1. Seet ovnen pa 175°.

2. Beklaed en rektangulaer form (30x23 cm eller
rund form 26 cm) med bagepapir.

3. Smelt smarret. Ror samtidig eeg og sukker
sammen i en skal med en ske (brug ikke elpisker).
Tilseet derefter sirup.

4. Kom hvedemel og bagepulver op i en skal, og
stil den til side.

5. Bland meelk og bittermandelolie i det smeltede
SMat.

6. Kom marcipanen og melblandingen i eegge-
massen og derefter smegrblandingen. Det gor
ikke noget, hvis der er lidt klumper. De forsvinder
under bagningen.

7. Kom dejen i formen, og bag nederst i ovnen i
15-20 min. Lad den kale af.

Tip: Pynt med glasur eller smeltet chokolade.



Julekrans med chokolade

2 kranse

En skan hvedebrgdskrans fyldt med den bedste
smag af jul.

3 dl maelk

50 g geer

Y2 dl Dansukker Sukker

1aeg

2 dl Dansukker Hvid Sirup

17 tsk. salt

8-10 dl hvedemel med ekstra hgjt proteinindhold
100 g blgdt smar

Fyld:

200 g blgdt smar

100 g hakket chokolade

100 g finthakkede hasselngdder

> dl Dansukker Mgrk Muscovadorgrsukker
2 tsk. stgdt kanel

¥ tsk. stadt kardemomme

2 spsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade
Y tsk. flagesalt

Pensling og pynt:
1 sammenpisket aeg
Dansukker Perlesukker eller Rgrsukker

1. Maelken opvarmes til 37°. Geeren smuldres i en
skal. Maelken heeldes i. Rer, til gaeren er oplast.

2. Tilseet sukker, aeg, sirup og salt under omrgring.
Haeld forsigtigt melet i, og kom derefter smarret
i. It dejen i 5-10 min, s& den bliver smidig og
en smule kleebrig. Daek skalen til. Lad dejen
haeve i 1time.

o

Seet ovnen pad 175°. Bland alle ingredienser
til fyldet.

4. Heeld dejen ud pa et meldrysset bord. Del
dejen i to stykker, og rul hvert stykke ud til et
rektangel pa ca. 18 x13 cm. Kom fyldet ud pa
dejen -efterlad en lille kant rundt om.

o

Rul hvert rektangel til en rulle, og laeg den pa
en plade med bagepapir. Klip kransene pa skra,
naesten helt igennem med 1 cm mellemrum, og
bgj hvert andet stykke op.

6. Lad haeve i 30 min. Pensl med sammenpisket
&g, og drys med perlesukker eller rersukker.

7. Bag kransene midt i ovnen ca. 20 min.

Juleberlinere s s«

Alt hvad man kan gnske sig - laekre at spise og
fine at se pa. Kun fantasien bestemmer, hvad der
skal pa toppen!

2% dl hvedemel

1 dl Dansukker Sukker

1% tsk. bagepulver

2 tsk. Dansukker Vaniljesukker
¥4 tsk. salt

1dl maelk

1 tsk. citronsaft

50 g smear

1 2eg, let sammenpisket

50 g smeltet smar + rapsolie til pensling af
Donuts bageplade

1. Seet ovnen pa 200°. Pens pladen grundigt med
rapsolie.

2. Bland mel, sukker, bagepulver, vaniljesukker og
salt i en skal.

3. Bland maelk og citronsaft i en skal, og rer rundt.

4. Smelt smarret. Tilseet maelken, det letpiskede
aeg og det smeltede smegr i den terre blanding,
og bland det hele.

5. Fyld formene halvt op med blandingen. Brug
f.eks. en sprojtepose, sa det bliver lettere at
fylde blandingen pa.

6. Bages i nederste del af ovnen i ca. 6-8 min.
Lad kagerne kgle af i nogle min, inden de
tages ud af formene. Pensl| formen mellem
hver omgang.

3 VARIANTER AF TOPPING

Kanel og sukker:

2 dl Dansukker Sukker
1-2 tsk. stgdt kanel

50 g smeltet smeor

1. Bland sukker og kanel. Pensl berlinerne med
smgr, mens de stadig er varme, og dyp dem i
sukkerblandingen.

Glasur og knuste pebermyntestaenger:
2 dl Dansukker Sukker

1-2 tsk. stadt kanel

50 g smeltet smor

1. Bland sukker og kanel. Pensl berlinerne med
smgr, mens de stadig er varme, og dyp dem i
sukkerblandingen.

Brunkageglasur:

2 dl Dansukker Flormelis
1-2 spsk. vand

2 tsk. brunkagekrydderi

1. Bland flormelis og vand, til det er jeevnt. Tilsaet
brunkagekrydderi. Kom glasuren pa berlinerne.






Safranboller deluxe.



Safranboller s

Den hvide chokolade ger Lucia-barn lykkelige og
bollerne uszedvanligt saftige.

37 dl meelk

1 tsk. stedt kardemommefra
50 g geer

2 poser safrana 2 g

1 dl Dansukker Sukker

1dl Dansukker Hvid Sirup

2 tsk. salt

1aeg

150 g blgdt smar

12 dI hvedemel med ekstra hgjt proteinindhold
+ lidt til udrulning

Fyld:

200 g hakket hvid chokolade
% dI Dansukker Rarsukker

2 tsk. Dansukker Vaniljesukker
200 g blgdt smar

Pensling og pynt

1 sammenpisket aeg
Dansukker Perlesukker

Pensling og pynt:
1 sammenpisket aeg
Dansukker Perlesukker

1. Varm meaelken sammen med stedt
kardemomme til 37°.

2. Smuldr gaeren i en skal, og oplgs den med
maelken. Tilseet safran, sukker, sirup, salt,
&g og smar.

o

Rer melet i, lidt ad gangen, og aelt, indtil
dejen er smidig.

4. Lad dejen haeve til dobbelt starrelse i
ca. 45 min.

o

Del dejen i to dele, som rulles ud til to
rektanguleere plader.

6. Bland alle ingredienser til fyldet. Kom halvdelen
af fyldet pa pladen, og rul den sammen fra
langsiden.

~

Skeer rullen i 3-4 cm tykke skiver, og kom
skiverne i papirforme pa en bageplade.
Gegr det samme med den anden halvdel af
dejen. Lad bollerne heeve pa pladerne i
20-30 min.

Pensl| bollerne med sammenpisket &g, og
drys med perlesukker. Bag bollerne midt
i ovnen i 10-15 min ved 200°.

Tip! Bollerne er bedst, nar de er nybagt,
men de kan ogsa sagtens fryses. Varm
dem i sa fald op lidt inden servering.

©

Brunkagebiscotti c a0

Julestemning og brunkageduft pa glas.

1dl madolie

2 dl Dansukker Brun Farin

1 spsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade
3 &g

> dl Dansukker Muscovadosirup

7 dl hvedemel

1 spsk. bagepulver

2 tsk. stedt ingefeer

% spsk. stedt kanel

1tsk. stadt nellike

Vs tsk. stedt muskatned eller 4 spsk. brunkage-
krydderi

1. Seet ovnen pa 175°.

2. Bland olie, sukker, &g og sirup sammen i en
stor skal.

3. Bland mel, bagepulver, ingefaer, kanel, nellike
og muskat i en anden skal. Kom melblandingen
i a@ggemassen, og regr det sammen.

4. Del dejen i to halvdele, og form hver del til en
rulle. Laeg rullen pa en bageplade bekleedt med
bagepapir, og tryk dejen lidt ud.

5. Bages i ovnen i 20 min. Tag ud af ovnen, og stil
til side for at kale af i ca. 10 min.

6. Skeer i 2 cm tykke skiver pa skra. Bag dem i
yderligere 5-7 min pa hver side, eller lad dem
torre pa eftervarme i 2 timer.

Tip! Sprajt f.eks. kagerne med smeltet
maerk chokolade.




Julegodter

Den er laenge ventet og endelig er den her - julen.
Og endelig abner julegodternes vaerksted!




Flodekarameller c. sosu

Karameller med et tvist! Laekre, sede med en let,
braendt smag.

2 dI piskeflade

2 dl Dansukker Lys Sirup

3 dl Dansukker Sukker

Y2 dl Dansukker Glukosesirup
2 spsk. smeor eller margarine
¥ tsk. eddike

1. Bland alt, bortset fra smar og eddike, i en tyk-
bundet kasserolle. Lad det koge op.

2. Lad blandingen koge i ca. 45 min, til den bliver
lysebrun eller har ndet en temperatur pa 140°.
Kontroller, om karamellen er feerdig, ved
at komme en drdbe af blandingen i en kop
med koldt vand. Stivner draben, er den Klar.

3. Bland smerret og eddiken i, og heeld straks
efter blandingen pa en let olieret marmorplade
eller bageplade.

4. Nar massen er kold nok, skal der traekkes, snos
og laeegges sammen igen. Jo mere du traekker,
jo finere bliver den faerdige fladekaramel.

5. Afslut med at sno, og klip herefter i mindre
stykker i passende sterrelse. Kom gerne flade-
karamelstykkerne i cellofan eller folie.

Tip! Hvis blandingen bliver for hard, mens du

treekker, kan den kommes kortvarigt i mikro-

bwolgeovnen.

Julekarameller med
valnedder c. e o pace

Knasende godt! En garanteret ny juletradition.

2 dl Dansukker Rarsukker

5 dl Dansukker Glukosesirup 200 g smar
2 spsk. vand

2 dl finthakkede valngdder

100 g smeltet mgrk chokolade

1. Bekleed form og plade med bagepapir.

2. Varm forsigtigt sukker, glukosesirup, smar og
vand op under omrgring i en tykbundet kas-
serolle, til blandingen er smeltet.

W

Lad blandingen koge i 10-15 min, til den er
lysebrun og tyk, eller har ndet en temperatur pa
140°.

4. Kom ngdderne i karamelblandingen. Heeld ud
pa bagepapir.

o

Lad karamellen kgle af. Smer den smeltede
chokolade pa. Braek i mindre stykker.

N ouga tines cs 20 st (dobbelt lag).

Sprode sesamkager fyldt med cremet nougat.
Kan meget vel blive det bedste, du nogensinde
har smagt!

1dl Dansukker Sukker

2 spsk. vand

1dl Dansukker Glukosesirup
20 g smer

2 dl hvide sesamfrg

200 g nutella

1. Seet ovnen pa 180°.

2. Kom sukker, vand og glukosesirup i en kasserolle,
og lad det koge op til 112°.

3. Tag kasserollen af kogepladen, og tilsaet smar
og sesamfra. Ror, til smarret er smeltet helt.

4. Kom en halv teske dej pa hver cirkel pa en
macaronmatte af silikone eller pa et stykke
bagepapir.

5. Bages i ovnen i 10-12 min. Sgrg for at kigge til
dem ofte. De skal veere gyldne uden at braende
pa. Lad dem kele af nogle min.

6. Laeg siderne sammen med den skarne side
mod nutellaen. Tryk let, s& de ikke gar i stykker.



Dessert

En god weekend bgr altid slutte med en liflig dessert.




Semifreddo med
chokolade og appelsin

2 liter

Semifreddo er italiensk og betyder halvfrossen.
P& dansk betyder det, at det er en helt ufattelig
god og chokoladeagtig is - skabt til voksne.
Appelsinen er prikket over i'et!

3 hele &g

2 aeggeblommer

2 spsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade
2 dl Dansukker Sukker

1dI Dansukker Glukosesirup

5 dl piskeflede

250 g smeltet mark chokolade

100 g hakket nougat

revet skal fra 1 appelsin

1. Kom aeg, eeggeblommer, vaniljesukker, sukker
og glukosesirup i en varmefast skal.

2. Anbring skalen over en kasserolle med kogende
vand, og pisk med elpisker i 6-8 min, eller
til blandingen er lys og tyk. Tag kasserollen af
kogepladen, og lad blandingen afkale noget.

3. Pisk fleden. Bland forsigtigt fladeskummet ned
i ®@ggeblandingen, til det er jeevnt.

4. Kom den smeltede chokolade og den hakkede
nougat i. Rer sammen, og tilsaet den revne
appelsinskal.

5. Heeld i en 2-liters-form eller to mindre forme, og
lad det std i fryseren i 6 timer eller natten over.

6. Tag semifreddoen ud af fryseren lidt tid for
servering.

Chokoladefondant

6 stk. ovnfaste portionsforme af creme bralée-typen.

Denne dessert ger dig lige sa populaer som jule-
manden. Ingefeeren lafter chokoladesmagen til nye
hajder.

100 g smar

150 g merk chokolade

2 hele &g

2 seggeblommer

2 dl Dansukker Sukker

1 spsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade
2 spsk. hvedemel

5 tsk. stadt ingefaer

smor og sukker til formene

tranebeer eller andre beer efter eget valg
til servering

1. Smelt smarret i en kasserolle, og tag den af
kogepladen.

2. Braek chokoladen i mindre stykker, og lad dem
smelte i smeorret.

o

Pisk aeg, aaggeblommer og sukker i en skal.

4. Rgr melet i, og kom derefter chokolade- og
smarblandingen i.

o1

Rar, til cremen er jeevn og blank.

o

. Smgr formene, og kom sukker pa.

7. Fordel dejen i formene. Du kan forberede frem
til dette.

8. Saet ovnen pa 200°, og seet formene i midten
af ovnen.

9. Bag dem i 6-8 min. Hold @je med, at de
ikke bliver bagt for laenge. Kagerne skal veere
blade og flydende i midten.

10. Server med det samme med en klat fledeskum
eller is samt beer efter eget valg.

Tip! Sigt flormelis over, og pynt med tranebeer.



Brunkagepandekager

8-10 port.

En gammel favorit i ny version. Mere smag og
mere krydderi gor at du bare vil have mere.

3% dl hvedemel

1dl Dansukker Brun Farin

Y2 spsk. bagepulver

1tsk. natron

Y2 tsk. salt

1 tsk. kanel

1tsk. stedt ingefeer

2 tsk. revet muskatned

Y tsk. stadt nellike

1dl vand

> dl Dansukker Muscovadosirup
1dl kold kaffe

2 store eeg

4 spsk. smeltet smor

1 spsk. friskpresset citronsaft

+ revet skal fra 1 citron

olie eller smer til pensling af stegepanden

1. Bland mel, brun farin, bagepulver, natron, salt og

krydderier i en skal.
2. Pisk vand, sirup, kaffe, aeg, smer og citronsaft

sammen i en stor skal. Tilsaet melblandingen, og

pisk, indtil det hele er blandet godt. Lad dejen
std i 15 min, s& den tykner.

o

Pensl stegepanden med olie eller smer, heeld

lidt dej pa, og bag pandekagerne pad middelhg;j

varme, 1-2 min pa hver side, eller til pandeka-
gerne er gyldne.

Tip! Server med muscovadosirup og en klat
flodeskum.

Cheesecake med
karamel s

En fantastisk cheesecake toppes med en laekker
karamelsovs. En sikker favoritkage.

Karamelsauce:

2 dlI piskeflede

1dl Dansukker Sukker

1dl Dansukker Lys Sirup

100 g smer

5 tsk. Dansukker Vaniljesukker

Bund:

12 Digestive-kiks
75 g smeltet smor
3 tsk. kanel

Cheesecake:

600 g friskost

3 dl Dansukker Lys Muscovadorgrsukker
4 tsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade
skallen af en halv citron

4 store aeg

1% dl piskeflede

1. Bland fl@de, sukker, smgr og sirup til karamel-
saucen i en kasserolle, og lad det koge op, til
saucen tykner. Tilsaet vaniljesukker.

2. Saet ovnen pa 175 °.

3. Knus Digestive-kiksene til bunden, og bland
dem med det smeltede smar og kanelen.

4. Leeg digestivedejen i bunden af en form (24 cm
i diameter) med aftagelig bund. Tryk til med en
ske, sa det bliver jeevnt. Saet i kaleskabet, mens
du laver fyldet.

5. Rer friskost, sukker og citronskal sammen.
6. Tilseet aeg og piskeflede under omraring.

7. Kom fyldet i kagebunden, og haeld ca. 1dl
karamelsauce over. Rundt lidt rundt med
en gaffel.

8. Bages midt i ovnen i ca. 60 min, eller til massen
er stivnet.

9. Lad kagen kgle af, og stil den i keleskabet.
Na&r den er kglet helt af, lzsnes den forsigtigt
af formen. Sprajt resten af karamelsaucen pa.
Haeld mere karamelsauce over din cheesecake,
og server.

Tip! Tilseet 4-5 tsk. flagesalt, hvis du vil have en
saltet karamel.



En kage, der haralt,
»  hvad du kan enske dig:.




Familie

Indsnus duften af nybagte brunkager, hyg
di ed familien i kak em

S
.

nyc,“gene

en. Det kaldes julestemning.
k




Julebrunkager

ca. 150 stk.

Abn darene til julemandens vaerksted sammen
med bgrnene! Lav snemandskager med mini-
marshmallows og glasur, dekorer med sglvkugler
og drys med flormelis. Ho ho ho!

200 g smer eller margarine
2V dl Dansukker Sukker

2 dl Dansukker Lys Sirup
1stort aeg

1% tsk. natron

2 tsk. stadt nellike

1tsk. stedt ingefaer

1tsk. stedt kanel

ca. 8 dl hvedemel

1. Smelt smer, sukker og sirup. Rer, til det er
kolet af. Tilseet aegget.

2. Oplas natronen i lidt vand, og rer den ned
i sammen med krydderierne. Tilsaet mel.
Arbejd det hele sammen til en dej, og lad
den hvile natten over.

3. Rul dejen ud, og lav figurer af den. Bages ved
200° i ca. 8 min.

Aggehvideglasur:

4 dl Dansukker Flormelis eller Dansukker Flor
med chokoladesmag

1 aeggehvide

2 knsp. eddike

1. Pisk ingredienserne sammen til en fast, sej
masse, helst med el-pisker.

2. Fyld glasuren i en plastikpose, og sprajt
monstre pa brunkagerne.

Tip! Kom et par dréber frugtfarve i, hvis du vil
have flere farver.

LAV DIT EGET
BRUNKAGEJULETRA:

Udstik stjerner i forskellige starrelser
af brunkagedej. Bag som normalt.
Seet stjernerne sammen til et juletree
ved hjeelp af en smule flormelis og
glasur mellem hver stjerne. Pynt med
solvkugler og drys med flormelis.

Sjove kager pa pinde s«

Sma fyrveerkerier bade i smag og farve. Sa gode,
at man bliver rundtosset.

4% dl hvedemel

2 dl Dansukker Sukker eller 1dl
Dansukker Flormelis

1 spsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade
200 g smer eller margarine

1ag

red frugtfarve

krymmel

cupcake-pinde

1. Seet ovnen pa 175°.
2. Arbejd ingredienserne til dejen sammen.

3. Kom halvdelen af dejen i en anden skal, og farv
den med rad frugtfarve. Lad den anden halvdel
vaere ufarvet.

4. Kom de to deje i plastfolie, og lad dem hvile i
kaleskab i 15 min.

5. Rul de to deje ud, gerne pa bagepapir, og laeg
den rgde dej oven pa den lyse.

6. Rul forsigtigt sammen fra langsiden, og rul i
toppingen.

7. Lad kagen hvile i kaleskab i ca. 15 min, inden

den skeeres ud. Skeer i skiver pa ca. 2 cm tyk-
kelse, og saet evt. en cupcake-pind i.

8. Bages midt i ovnen i ca. 8 min. Lad kagerne kgle
af pa en rist. Opbevares tort.



| Ditter
En god slutning...

Cookies pa glas

ca. 25 kager

Maske julens fineste tak-for-nu-gave.

Og helt klart den leekreste. 3. Tilsaet krukkens indhold, og arbejd det
Glaskrukke, snor, vejledning til modtageren sammen til en dej. Form til boller, lzeg

21 dl hvedemel dem pa en bageplade, og tryk dem lidt

2 dl havregryn pa toppen.

25 tsk. Dansukker Vaniljesukker 4. Bag kagerne midt i ovnen i ca. 10-15 min,

2% tsk. bagepulver eller til de har faet en let gyldenbrun farve
2%, dl Dansukker Lys Muscovadorarsukker i kanterne og lad dem kgle af. Held og lykke,
Smagsgivere: 0g god jull

¥ dl terrede blabaer/tranebaer
2 dI hvide chokoladeknapper

2 dl marke chokoladeknapper
Y2 dl rosiner

1 tsk. stegdt kanel

1. Begynd med at blande mel, bagepulver
og vaniljesukker, og laeg det i bunden.
Fortsaet derefter med sukker og havre- [
gryn, og afslut med smagsgivere.

Vejledningen til modtageren:
1. Seet ovnen pa 200°.

2. Pisk 225 g smgr hvidt og luftigt sammmen
med 1 stort eeg.

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.



