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Varm chokolade til alle!

nar dejlige minder om varm chokolade.
pa skituren, eller i sofaen foran en
ydeovn. Her far du nogle tips til, hvordan
du kafEpifte din va hokolade op til bade voksne

De fleste

2o
)



Varm chokolade

2 kopper. Tid: 25 minutter.

100 g mark chokolade

4 dl meelk (letmeelk eller sedmaelk)
2 dl piskeflgde

2 spsk. Dansukker Mark Muscovado-
rgrsukker

1tsk. vaniljesukker

Valgfri smag

2 tsk. stedt kanel + V% chili, finthakket
200 g hindbeer

5-6 cl tequila

Pynt efter eget valg

fleadeskum

mini skumfiduser
chokoladeknapper

Dansukker @kologisk Lys Sirup
stedt kardemomme/kanel/kakao

1. Hak chokoladen fint. Varm maelk, flade,
sukker og vaniljesukker op i en gryde.

2. Tilsaet chokoladen og smag efter eget
valg. Varm blandingen op ved middelhgj

varme, og pisk, til chokoladen er smeltet.

3. Haeld den varme chokolade i to kopper.
Top med pynt efter eget valg.

o 2b%6

Det mgrke muscovado-
rersukker giver en
endnu rundere smag!

Chokoladeskeer

10 skeer. Tid: 40 minutter.

50 g mark chokolade

1dl kakao

1dl piskeflade

1dI Dansukker Mgrk Muscovadorgrsukker
1tsk. vaniljesukker

Til serverig:

1kop

1 chokoladeske

2 dl meelk (letmeelk eller sedmaelk)

Pynt efter eget valg

flgdeskum

skumfiduser

chokoladeknapper

Dansukker @kologisk Lys Sirup
stedt kardemomme/kanel/kakao

1. Hak chokoladen, og smelt den over
vandbad. Bland kakao, flgde, sukker
og vaniljesukker i en skal, og tilseet den
smeltede chokolade. Rgr blandingen
godt sammen, og stil den til afkaling i
kaleskabet.

2. Tag blandingen ud, nar den er blevet
fast, og leeg et lag pé hver spiseske.
Udjaevn chokoladen, sa den er helt glat
pa skeen. Opbevar skeerne i kaleskab.

3. Varm ca. 2 dl meelk, og dyp chokolade-
skeen i maelken. Rar rundt.

4. Top med pynt efter eget valg.



elgiske vafler
Ca. 8 stk. Tid: ca. 1 time.

125 g smor i

2 % dl sgdmaelk 1
2 dl vand

12 g (Va pk.) frisk gaer

2 aeggeblommer

2 aeggehvider

Y5 tsk. salt

6 % dl hvedemel

2 dI Dansukker Perlesukker
smeltet smor til bagning

Valgfri smag

1pk. (2 9) safran + 1tsk. Dansukker
Strasukker (stedes sammen i en morter)
4 tsk. stedt kanel

4 tsk. stodt kardemomme

1. Smelt smgrretien gryde, og
tilseet meelk og vand. Opvarm
blandingen til 37°. .

2. Smuldr geeren i en skal, og tilsaet
malkeblandingen, sa gaeren
oplgses.

3. Delde to aegiblommer og hvider, o
kom blommerne i vaesken sammen
med salt og hvedemel. Rar det hele
sammen til en ensartet vaffeldej.
Tilsaet smagsvarianter efter eget valg.

4. Pisk eeggehviderne stive i en ren og t@
skal. Vend forsigtigt de piskede hvider i
vaffeldejen, og lad dejen hvile i qa.‘ZO‘hminutt

5. Vend perlesukkeret i lige inden bagning.
Pensl det varme vaffeljern med smeltet smer,
og bag vaflerne, ca. 4 minutter, til de er gyldne. .

6. Server med flgdeskum og curd eller syltetgj.



Lime- og gleggcurd
1 glas Tid: 30 minutter.

Saften af 3 lime (ca.1dl)

2 aeggeblommer

1aeg

4. dl-Dansukker Syltesukker
1dl hvidvinsglagg

100 g blgdt smar

Lime- og ingefeercurd
1 glas Tid: 30 minutter.

Saften af 5 lime (ca. 2 dl)

2 2eggeblommer
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4 dl Dansukker Syltesukker

2-3 tsk. frisk revet ingefaer

100 g blgdt smar

1. Pres saften ud af limefrugterne, og
haeld denien gryde sammen med ag-
geblommer, hele aeg og syltesukker, og
pisk det hele sammen. Tilsaet smagsgiver.

2. Seet gryden pa kogepladen, og lad massen
simre i nogle minutter, imens der piskes.

3. Lad curden tykne, og tilsaet smarret lidt
ad gangen under fortsat piskning.

4. Tag gryden af varmen, og si curden.
Haeld curden pa et varmt, skoldet glas.
Opbevar curden i koleskabet.

Hindbesercurd

1 glas Tid: 30 minutter.

250 g hindbeer

2 aeggeblommer
1% dl Dansukker Syltesukker
Y2 tsk. brunkagekrydderi

25 g blgdt smer

1. Pres hindbarrene gennem
en finmasket si i en skal. Pisk
2ggeblommerne, og rer dem
sammen med hindbaersaften.
Heeld blandingen gennem en
finmasket si ned i en tykbun-
det kasserolle.

2. Tilseet sylteslukker og brun-
kagekrydderi, og lad blandingen
simre under omrgring
i 2-3 minutter.

3. Tag gryden af varmen, og tilsaet
smgrret lidt ad gangen under fortsat
piskning. Saet gryden i en skal med
koldt vand, og p|sk med en elplsker til
hindbaercurden er afkglet.

4. Haeld curden pa et varmt, skoldet glas.
Opbevar curden i koleskabet.



Sprade smakager med
kardemomme i fin forening
med yoghurt-is og citrussalat.

8 pers. Tid: 1,5 time + 3 timers frysetid.

Yoghurt-is

6 dl greesk yoghurt 10 %

1dl Dansukker Flormelis
1dl Dansukker Glukosesirup

Limelage
saften af 2 lime (ca. 3 spsk.)
3 spsk. Dansukker Sukker

Kardemommekager

50 g smear

2 spsk. Dansukker @kologisk Lys Sirup
4 spsk. Dansukker Rarsukker

4 spsk. hvedemel

1 tsk. stadt kardemomme

(of} {VS 114

2 grapefrugt

2 appelsiner

2 blodappelsiner
Pynt

1 granataeble
mynte

1. Begynd med yoghurt-isen. Bland alle in-
gredienserne sammen, og rar, til massen
er ensartet. Heeld massen i en form. Stil
denifryseren i mindst 3 timer.

2. Forbered limelagen ved at koge lime-
saften sammen med sukkeret. Kog, indtil
sukkeret er smeltet, og lagen tykner lidt.
Kel lagen af.

3. Tilbered kardemommekagerne imens.
Forvarm ovnen til 175°.

4. Smelt smar og sirup i en gryde. Tilsaet
rersukker, og rgr rundt. Kom mel og
kardemomme i gryden, og bland det
hele til en jeevn dej.

5. Opbevar dejen pa kal, indtil den kan
trilles til kugler.

6. Tril 16 sma kugler, der senere formes til

. Bag smakagerne nederstiovneni8-10

. Ved servering: skreel frugterne, skaer

. Heeld limelagen over frugten

tacoskaller eller 8 store, der formes til kurve.
Lzeg kuglerne med god afstand pa en bage-
plade med bagepapir, 3-4 stykker pr. plade.

minutter. Brug en kniv til forsigtigt at lasne
kagerne ca. 1 minut efter, de er taget ud
af ovnen. Laeg kagerne over en kant, sa
de formes til tacoskaller, eller hen over
bunden pa et glas, sa de formes til
kurve. Lad dem kgle af.

dem ud i tynde skiver, og fordel dem
pa 8 tallerkener. Laeg en kardemom-
mekage pa hver tallerken og en
kugle yoghurt-is pa kagen.

og yoghurt-isen. Drys lidt
granatablekerner hen over
hvertallerken. Pynt med
mynteblade.

o 2b06

Glukosesirup ger
yoghurt-isen bled
og cremet!
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Ingefeertrofler
20 stk. Tid: 1,5 time.

1dlI piskeflade

2 spsk. usaltet smar

1spsk. Dansukker Flormelis
1spsk. fintrevet frisk ingefaer
200 g merk chokolade

Pynt

10 stk. brunkager

1. Bland flade, smar, flormelis og ingefaer
sammen i en kasserolle, og bring det i kog.

2. Braek chokoladen i sma stykker, og kom dem
i fladen. Rar, til chokoladen er smeltet.

3. Stil den i kgleskab i et par timer for at stivne.
Tril massen til kugler, som dyppes i sukker.
Opbevares kaligt.

4. Knus brunkagerne og rul traflerne i kage-
krummerne. Opbevares kaligt.



Karameller

Ca. 20-25 stk. Tid: 40 minutter. 1. Bland alle ingredienserne i en tykbundet gryde.
2 dl piskeflade A Tilsaset smagsvarianter efter eget valg.
1dl Dansukker Lys Sirup . 2. Kog ved svag varme i ca. 20 minutter, til termo-
4 spsk. Dansukker Glukosesirup meteret viser 120°. Det letteste er at bruge et
1dl Dansukker Sukker - husholdningstermometer, og ellers kan du fore-
2 spsk. kakao E : tage en karamelprave. Dryp en lille smule af '
Valgfri smag o * karamelmassenii et glas koldt vand. Dannes der
1% finthakket chili . en r,u_ngl halvblad karamel, er massen klar.
60 g pebermynte-julestok, kpust +3. Heeld karamelmassen ud pa et smurt folieark.
50 g Tyrkisk Peber, knust oo, . = Lad karamellen kgle af. Klip karamellen i mindre
em ind i smatrebrgdspapir.

2 tsk. stedt kardemomme " stykker, og pakd
folie ; o’
smerrebradspapir :

- W SO0

» Pynt chilikaramellerne
med chiliflager for at fa
en lidt staerkere smag.



At bruge sine rester er ikke bare godt for miljget, det kan
ogsa blive til de rene laekkerier! Sa smid ikke skreellerne fra
frugt, gradresterne eller de ngdder, der aldrig blev knaekket,
i skraldespanden.

Risengrads-panna cotta

4 glas. Tid: 25 minutter. @/@@/6\@6“}
3 dl kogt risengrad

2 dl piskeflzde Godt og meettende
% dI Dansukker Syltesukker mellemmaltid.
Pynt NP

hindbaer
pistaciengdder

-
1. Bland graed, flade og syltesukker g
i en gryde. Lad det koge ved svag

varme i mindst 3 minutter. Rar
konstant, sa panna cottaen ikke
braender pa.

2. Heeld risengrgds-panna cotta
op i 4 glas, og stil i kgleskabet,
til den er stivnet.

3. Pynt med hindbar og hakked

pistaciengdcr% _ﬁ‘

= ol



Kandiseret frugtskal
1 glas Tid: 50 minutter.
2-3 valgfri citrusfrugter, usprgjtede

Sukkerlage

1dl Dansukker Sukker
1% dl vand

Y, dl Dansukker Lys Sirup
Pynt

Dansukker Sukker

1. Vask frugten grundigt i vand. Skaer skallen
i lange tynde band, undga at fa det hvide
med, da det smager bittert. Skeer derefter
bandene i tynde strimler.

2. Fyld en gryde med vand, laeg skallerne i,
og bring i kog. Lad det koge i ca. 5 min-
utter, og si derefter vandet fra. Gentag
processen en gang til.

3. Kog sukker, vand og sirup sammen til
enlageientykbundet gryde. Tilsaet
strimlerne af citrusskal, og lad det koge
ved svag varme i ca. 15 minutter, eller til
lagen er tyknet.

. Tag kasserollen af varmen, og lad sirup-
pen afkgle. Tag strimlerne af citrusskal
op, og vend dem i sukker, s& de er helt
deekkede af sukker.

Nodder i sirup
1 glas. Tid: 30 minutter.

3 dl blandede ngdder
3 dl Dansukker Mgrk Sirup

1. Forvarm ovnen til 175°.

2. Rist ngdderne pa en bageplade be-
klzedt med bagepapir nederst i ovhen
i ca. 8-10 minutter. Hold godt @je med,
at de ikke braender pa. Lad dem kgle af.

3. Hak n@dderne groft, og leeg demien
ren glasskal. Tilsaet sirup og rer rundt.

4. Server til osteanretningen.

o 2b%6

Anvend den tiloversblev:
fra citrusstrimlerne ti
eller til at heelde ow
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Petit choux
Ca. 25-30 stk. Tid: 1 time

5 a9

En smule salt

1% dl vand

1%a dl maelk

1spsk. Dansukker Bagesukker
125 g smear

2 Y2 dl hvedemel

Dansukker Perlesukker

Pynt
piskeflgde
curd

1.

Forvarm ovnen til 200°. Pisk aeggene
sammen med salt i en skal. Varm vand,
meelk, sukker og smearien gryde ved
lav varme.

. Tag gryden af varmen, og sigt melet

ned i vaesken. Rgr med en treeske, og
stil gryden tilbage pa kogepladen.

. Rar, til massen slipper kanterne og be-

gynder at blive blank. Haeld massenien
skal, og bland seggeblandingeni lidt ad
gangen, brug ikke det hele, hvis massen
begynder at fales for Igs. Den skal veere
tyk nok til, at den kan sprgjtes ud.

. Skeer toppen ’n

. Rorimassen til den foles cremet. Fyld

massen i en sprajtepose med valgfri
tylle, og sprojt toppe pa ca. 3 cmi dia-
meter med god afstand pa en bage-
plade beklaedt med bagepapir.

. Stro perlesukkeret over, og bag top-

pene i den nederste del af ovnen i 17-20
minutter. De skal have en fin brun farve.

. Sluk for ovnen, og saet en traeske i klemme

ildgen, s& den star pa klem, s& dampen
kan slippe ud. Lad petit chouxerne sta »
og terreica. 5 minutter. Lad dem der-
efter kole af pa en rist.

Pisk fladen til skum
underdelen, heeld li
pa side 5) eller
ldgene paigen.

Smager bedst samme dag.



Havtornsyltetaj
1 glas Tid: 25 minutter

500 g havtorn

250 g Dansukker Syltesukker

1. Bland havtorn og syltesukkerien
gryde. Kog det op, og lad det simre
i ca. 6-8 minutter.

2. Skum godt af, og haeld syltetojet
op i et varmt, skoldet glas med lag.
Luk glasset og opbevar det kgligt.
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2 dl Dansukker Rgrsukker

3 spsk. Dansukker @kologisk Lys Sirup
30 g smar

2 dl piskeflgde

Valgfri smag
50 g Tyrkisk Peber, knust
50 g pebermynte-julestok, knust

1. Bland rarsukker, sirup og smer i en tykbundet
gryde. Lad blandingen koge i ca. 2 minutter, til
den begynder at karamellisere eller tykne lidt.

2. Heeld fleden i lidt ad gangen, forsigtigt, s& det
ikke sprgjter, og tilsaet valgfri smag.

3. Kogiyderligere ca. 4 minutter. Rgr i gryden
undervejs. Heeld i et varmt, skoldet glas.

Der skal ikke
Saet en etiket

Sode veertindegaver i

NS o0

P& dansukker.dk kan
du nemt lave dine egne
fine juleetiketter.

Kakaopulver
2 kopper. Tid: 15 minutter.

2 spsk. kakao

3 spsk. Dansukker Mark
Muscovadorgrsukker
1tsk. vaniljesukker

Rar kakao, muscovadorgr-
sukker og vaniljesukker
sammen i en skal. Heeld
kakaopulveret i en gavepose.



meget til for at lave en fin julegave.
pd, bind en slgjfe om eller fyld en
se, s er det klappet og klart.

Tranebeerdrik
Ca. 8 dI. Tid: 30 minutter.
700 g tranebeer, friske eller
frosne

3dlvand

2 dl Dansukker Brun Farin

baerrene bliver blade.

en finmasket si. Pres sa
meget af baerrene som

til blandingen og kog o
ganske kort.

Tilberedning af
varm kakao:

1 pose kakaopulver
4 dl maelk (letmaelk
eller sgdmaelk)

2 dl piskeflgde

Varm maelk og flade.
Ror kakaopulveret i,
og pisk det sammen.

1. Heeld tranebaer og vand i
en gryde. Kog op, og lad
blandingen smakoge, til

2. Sigt blandingen gennem

muligt igennem sien, og
haeld baerblandingeni e
ren gryde. Tilseet sukker

-

|

®

' é Tag gryden af varmen, og
skum saften. Haeld den igen
igennem en finmasket si.

4. Heeld saften pa en varm,
skoldet flaske, og lad den
kale med-!_ég pa. Opbeva
i kgleskab. '

5. Ved servering blandes
saften med vand efter
smag. Varm drikken,
eller server qen kold.




Godtiglas!

Grundopskrift

8 pers. Tid: 30 minutter + 4 timer i fryseren.

6 aeggeblommer

1dl Dansukker Flormelis

5 dl Dansukker Glukosesirup
6 dl piskeflade

1. Pisk a@ggeblommer, flormelis og
glukosesirup i en skal, til det er luftigt.

2. Pisk fladen til skum i en anden skal.
Bland forsigtigt eeggeblandingen og
fladen, og haeld parfaiten i en bradform
beklaedt med husholdningsfilm.

3. Frysi4-5timer. Tag parfaiten ud af fry-
seren ca. 20 minutter inden servering.

4. Server med beer efter eget valg.

8 pers. Tid: 50 minutter + 4 timer i fryseren.

Parfait

150 g merk chokolade

6 ®ggeblommer

1dl Dansukker Flormelis

2 dl Dansukker Glukosesirup
skallen af 1appelsin, usprogjtet
3 spsk. saft fra appelsinen

6 dl piskeflgde

Pynt

100 g ristede, hakkede ngdder

1. Hak chokoladen, og smelt den over
vandbad. Lad den kgle af.

2. Pisk a2ggeblommer, flormelis og glukose-
sirup i en skal, til det er luftigt. Vend den
smeltede chokolade i aaggeblandingen, og
tilseet revet appelsinskal og appelsinsaft.

3. Pisk fladen, og vend den forsigtigt i segge-
blandingen.

4. Heeld parfaiten i en bradform beklaedt
med husholdningsfilm. Frys i 4-5 timer.

5. Forvarm ovnen til 175°. Fordel ngd-
derne pa en bageplade beklzedt
med bagepapir.
Rist ngdderne nederst i
ovnen i 5 minutter. Hold
godt gje med, at de ikke
braender pa. Lad dem
kele af, og hak
dem derefter.

6. Tag parfaiten ud
af fryseren ca. 20
minutter inden
_servering. Drys
med de hakkede
ristede ngdder.



4. Lad massen kole af, og hak derefter kro-
kantmassen til drys.

5. Tilbered chokoladesaucen; pisk alle ingre-
dienserne sammen i en tykbundet gryde.

Krokantdrys Pisk, til saucen tykner. Lad den kgle af.

100 g mandler 6

2 dI Dansukker Sukker

1spsk. smar

8 pers. Tid: 1 time + 4 timer i fryseren.

. Forbered parfaiten efter grundopskriften.
Tilsaet ingefaer og % af krokantdrysset.

7. Heeld halvdelen af parfaiten i en bregdform
beklaedt med husholdningsfilm, fordel et
lag chokoladesauce over, og raor, sa der
bliver "swirls” af saucen i parfaiten.

Chokoladesauce
1spsk. smar
1% spsk. kakao

2 spsk. Dansukker @kologisk Lys Sirup 8. Haeld ; ¢ fait dereft
I Dansukker Sukker . Heeld resten af parfaiten over og derefter

1d piskeflade resten af chokoladesaucen pa toppen.

9. Frysi 4-5 timer. Tag parfaiten ud af frys-
eren ca. 20 minutter inden servering, og
pynt med resten af krokantdrysset.

Ingefaerparfait
Se grundopskrift pa juleparfait
+ 2 spsk. frisk revet ingefaer

1. Begynd med krokantdrysset, og forvarm
ovnen pa 175°. Hak mandlerne sa jeevnt
som muligt, og rist dem pa en bageplade
beklaedt med bagepapir i nederste del af

ovnenis minutter. 8 pers. Tid: 1 time + 4 timer i fryseren.

2. Smelt sukkeret i en tykbundet gryde ved
middelhgj varme uden at rare i det. Sukker-
massen skal blive brun. Tag gryden af
varmen, og tilseet smeor. Ror, til smarret
smelter, og tilseet de ristede mandler.

Karamelsauce (se opskrift pa side 14)

Brunkageparfait

Se grundopskrift pa juleparfait
+ 150 g brunkager

Pynt

3. Bland hurtigt, og haeld massen ud pa en \
50 g tranebeer, frisk

bageplade med bagepapir. Tryk krokant
massen ud til et tyndt lag 1. Tilbered kara
med en kagerulle. kole af.

eller frosne

Isaucen, og lad den

2. Tilbered pgrfaiten efter grundopskriften.

. Knus bridnkagerne, og leeg et lagii

af en brgdform bekleedt med

husfoldningsfilm. Haeld et lag parfait

over, og fordel karamelsauce over.

Ror lidt i massen, sa der bliver
”swirls” af karamelsauce i par-
faiten. Gentag, og top til sidst
med knuste brunkager.

4. Frys i 4-5 timer. Tag parfaiten
ud af fryseren ca. 20 minutter
inden servering, og pynt med
tranebeer.



Julesangria
Ca. 1,5 liter. Tid: 30 minutter.

saften af 2 appelsiner (ca. 2 dl)
Y | redvin

% 1 glegg

3 kanelsteenger

3 spsk. Dansukker Mgrk Muscovado-
rarsukker

2 appelsiner, usprgjtede

5 grapefrugt, usprgjtede

Y2 granataeble

Y2 | danskvand

isterninger

Pynt pa glassene
appelsin

2 spsk. Dansukker Sukker
1spsk. stadt kanel

Ginger beer
5 glas. Tid: 1,5 time.

1% dlI frisk ingefaer
2 dl Dansukker Rgrsukker
skallen af 3 citroner, usprojtede
2 dl citronsaft
11 danskvand

Servering
Isterninger, mynte, frisk ingefaer i skiver

1. Vask og riv ingefeeren med skal pa.
Kom ingefaeren i en skal, og pres saften
ud med en morter. Tilsaet rarsukker.

2. Riv citronskallen, og kom deniingefaer-
blandingen. Knus begge dele i morteren,
indtil saften traekker ud.

3. Tilseet citronsaft og mineralvand. Stil i
kaleskab i ca. 1time. Sigt blandingen
gennem en finmasket si.

4. Kom isterninger i glassene, og haeld
ginger beer over. Pynt med mynte og
skiver af ingefeer.
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Pres saften ud af appelsinerne, og haeld
den opien kande. Tilsaet radvin, gl@gg,
kanelstaenger og sukker.

. Skyl og skeer appelsinerne og grapefrug-

teniskiver, og laeg dem i kanden. Tilsaet
kernerne fra granataeblet. Lad det sta i
ca. 30 minutter.

. Pynt glassene ved at fugte kanterne med

en appelsinbad. Bland sukker og kanel pa
en tallerken, og dyp glassene i sukker-
blandingen, s glassene far en kant af
sukker og kanel.

. Heeld mineralvandet og isterningerne i

kanden med sangria lige inden servering.
Heeld sangriaen i glassene, og server.

i %

& Ba




Frosne bobler med

hindbeer og et strejf
af lakrids

M P A G N E Antal: 10 glas. Tid: 1 time + 8 timers frysetid.

Hindbaersukkerlage

2 dlvand

3 dl Dansukker Mgrk Muscovadorgrsukker
4 dl hindbeer, ca. 200 g

Frosne bobler

1 flaske mousserende vin, alkoholfri vin
kan sagtens bruges

2 dl koldt vand

Pynt

citronmelisse

1. Begynd med sukkerlagen. Kog vand,
sukker og hindbaeriengrydeica.3
minutter.

. Haeld sukkerlagen igennem en fin-
masket si. Pres sd meget som muligt
ud af baerrene. Stil hindbaersukker-
' lagen i kgleskabet, s& den bliver helt
kold.

. Haeld den mousserende vin i en plast-
beholder, der kan rumme mindst 2
liter, og tilseet 2 dl vand samt hind-
baersukkerlagen. Rar grundigt. Stil
beholderenifrysereni mindst 8 timer.

. Ved servering: tag den mousserende
vin ud af fryseren, skrab iskrystaller
frem ved at traekke en gaffel hen over
de frosne bobler. @s iskrystallerne
op med en kold isske, og fordel dem i
glassene.

. Pynt med citronmelisse og server
straks.




Julens helte

Ingen julebag uden Dansukker. Sukker og sirup

er naturlige produkter, der udvindes af sukkerrar
eller af sukkerroer pa vores breddegrader. Ud over
den rene, tydelige sgdme har de en raekke andre
egenskaber, som du kan drage nytte af i kekkenet
til jul. De lafter smagen, gor bradet mere luftigt,
karamellen bladere, isen og parfaiten mere cremet
og far syltetgjet til at holde sig laengere. Kort og
godt: nogle af de mest alsidige ingredienser, du
kan have i kgkkenet.

Dansukker onsker en rigtig god jul!
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Krydr med muscovadorgrsukker,
mere end bare sgdt!

! FOTOGRAF: GAROLINE TENGEN. SEPT 2018.
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