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Z Julebag!

12 opskrifter med julestemning.



Julens
bedste stunder.

Inviter sma og store sukkerbagere med i kokkenet. Vi byder
pa opskrifter pa alt fra nemme julegodter og smukke kager
til spiselige gaver og imponerende nytarsdesserter. Som altid
geelder reglen: Det er vigtigt at prevesmage. Mange gange.
Hav en god og hjemmebagt jul!




Peberkagemuffins

Ca. 24 sma muffins. Tid: ca. 1 time.

3 &g

2 dl Dansukker Brun|Farin
1% dl rapsolie

2 Vo dl hvedemel

1% tsk. stadt kanel

2 knsp. stedt ingefaer
2 knsp. stadt nellike
¥ tsk. natron

Y tsk. salt

75 g frosne ribs

1tsk. majsstivelse

Frosting

200 g flgdeost

2 spsk. Dansukker @KO Lys Sirup
% dl Dansukker @KO Flormelis

Pynt
ribs
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. Bland ribs og majéstivelse i emn skal.

Forvarm ovnen til{175°C varmluft.

. Pisk &g og brun farin sammen til en

luftig masse i en skal. Rgr olien i.
Ror de torre ingredienser sammen
i en skal, og vend bem i dejen.

Fyld 24 sma muffinforme 24 med
peberkagedejen, og tryk ribsene ned
i dejen i formene.

. Bag pa en bageplade nederst i ovhen

i 8-10 minutter. Lad kagerne kgle af,
og lav frostingen imens.

. Pisk fladeosten i en skal, og tilseet sirup

og flormelis. Pisk blandingen til en tyk
creme, og fyld den i en sprgjtepose
med valgfri tylle. Sprgjt frostingen pa
muffinsene, og pynt med ribs.




Snickerskage
- hjemmelavede sode sager er bedst

Ca. 20 stk. Tid: 1 time + koletid.
Chokoladekage

100 g mark chokolade

50 g smar

1dl Dansukker @KO Sukker
1aeg

% dl hvedemel

Marshmallowfyld
1 batte marshmallowfluff (ca. 200 g)
1% dl peanutbutter, crunchy

Karamel Topping
1% dl peanuts 50 g merk chokolade
50 g smear 50 g lys chokolade

1% dl Dansukker Rarsukker % dl peanuts
¥ dl Dansukker @KO Lys Sirup
1dl piskeflade

1. Forvarm ovnen til 175°C varmluft. Smer en aflang
teerteform med lgs bund, ca. 13 x 36 cm.

2. Hak chokoladen og stil den til side. Smelt smarret
i en gryde og rgr chokoladen i. Rgr, til chokoladen
er smeltet og tilseet derefter sukkeret og rgr dejen
sammen.

3. Ror eeg og hvedemel i. Heeld dejen i formen og bag
den midtiovneni5 minutter. Lad den kgle af.

4. Lav marshmallowfyldet. Varm marshmallowfluff
og peanutbutter op i en gryde under omrgring.
Fordel fyldet over chokoladekagen og lad den
stivne i kaleskabet.

5. Tilbered karamellen. Hak peanuts og stil dem til
side. Bland de @vrige ingredienser i en tykbundet
gryde. Lad det koge op til 120°C, eller lav kugle-
testen (dryp lidt karamelmasse i iskoldt vand,
sa kan du hurtigt teste konsistensen). Tilszet de
hakkede peanuts. Fordel karamellen jaevnt over
marshmallowfyldet, og lad det stivne i keleskabet
i nogle timer.

6. Hak og smelt den marke og lyse chokolade til
toppingen over et vandbad, og fordel et jeevnt lag
over karamelsaucen. Drys med hakkede peanuts.
Lad kagen saette sig i keleskabet, og skaer den
derefter i mindre stykker.







Pekankaramelteerte
- med uimodstaelig chokoladetroffel

Ca. 12 stykker. Tid: 1 time + 2 timers koletid.
Bund

60 g smar

100 g brunkager

150 g chocolate chip cookies

Pekankaramel

100 g pekanngdder

1% dl Dansukker Lys Muscovadorarsukker
1% dl Dansukker @KO Lys Sirup

1% dl piskeflgde

75 g smor

Troffel

70 g meelkechokolade

70 g mark chokolade

1dl piskeflade

Y2 dl Dansukker @KO Lys Sirup
En smule salt

Pynt

50 g pekanngdder
krummerne fra bunden
frosne tyttebeae

Smelt smarretien gryde, og blend det
sammen med brunkager og chocolate
chip cookies. Tryk blandingen udien
teerteform med Igs bund, ca. 24 cm i
diameter. Fordel blandingen, sa den
danner en tyk kant helt op til formens
kant. Gemt lidt teertekrummer til pynt.
Stil teerteformen i kgleskabet.

. Hak pekanngdderne groft og stil dem

til side. Bland de gvrige ingredienser til
pekankaramellenien tykbundet gryde.
Lad blandingen koge op til 120°C. Rer
de hakkede pekanngdder i karamelblan-
dingen, og heeld dejen i teertebunden.
Stil dem i kgleskabet.

. Hak chokoladerne til trgffelmassen fint

og stil til side. Kog flade og sirup op i en
gryde, og tilsaet chokolade og salt. Rar,
til blandingen er jeevn. Hael traffelmassen
over karamellen, og stil kagen i kaleskabet.

. Pynt pekankarameltaerten med pekan-

nodder, taertekrummer og tyttebaer.




Safran panna cotta
- med brombeergele

6 glas. 30 minutter + 4 timers koletid.
Panna cotta

2 blade husblas

5 dl piskeflgde

Y2 dl Dansukker @KO Sukker

5 g safran

Brombargele
1dl brombaersaft (ca. 200 g brombeer)
1dl Dansukker Syltesukker
Pynt

Brombaer

~olo_

Tips! Hak ristede
Pistaciengdder og
drys pa toppen.

Begynd med panna cottaen. Leeg
husblassen i koldt vand i 5 minutter.
Kog piskeflgde, sukker og safran op

i en gryde og stil den til side. Klem hus-
blassen forsigtigt fri for vand og rgr
den straks ud i den varme flgde.

. Fordel panna cottaen i seks dessert-

glas, og stil den pa kgl for at seette
sigica. 2 timer.

. Lav brombargeléen. T brombaerrene

op hvis de er frosne, pres saften ud
(1dl) og siigennem en finmasket si.
Heeld saftenien gryde og tilsaet sylte-
sukker. Lad det koge i 3 minutter og
lad det kgle lidt af.

. Tag panna cottaen ud af kgleskabet,

og fordel gelén henover. Stil glassene
tilbage i koleskabet i yderligere 2 timer.
Pynt med brombeaer.
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Gode gaver

Hjemmelavede gaver spreder dobbelt J2 P ¥
gleede! Lige sa hyggelige at lave, som de ey 4 :
: A ff' _‘{'}‘I & -'y .
* er skanne at modtage. Inspiration og =
opskrifter finder du pa dansukker.dk.

Laekre 7
pebermynteknapper

Festlige
Chokladegodter



s
Sprede biscotti,
i mange varianter

Solbzermarmelade
med pzere og kanel

'\L_'h_

Ingefsersirup
med en duft

]

Hjemmelavet
syltetgj til
sebleskiverne

<

Muscovadobiscotti
ed smag af karamel







Flodekarameller alo

- tilseet din favorit smag
Ca. 45 stk. 45 minutter.

100 g smer

2 dl piskeflgde

3 % dl Dansukker Sukker
1dl Dansukker Lys Sirup

2 spsk. Dansukker Glukosesirup * 2 tsk. vaniljesukker
* Y tsk. stgdt kanel

Forslag til smagsgivere:
* 50 g pistaciengdder, saltede
« 2 tsk. fintrevet frisk ingefser
* Revet skal af 1 usprgjtet appelsin
« Et par driber pebermynteolie

1. Bland alle ingredienserne i en tykbun-
det gryde, og lad massen koge, til den OD’G‘GQ’
har ndet en temperatur pa 125°C, eller
dryp lidt af massen i et glas med koldt
vand for at se, om den stivner.

2. Pensl en form pa ca. 18x25 cm med
smagsneutral olie. Haeld karamel-
massen i. Lad den sta overdaekket i
stuetemperatur til naeste dag, hvor ‘o
den skaeres i stykker, der pakkes ind
i papir eller cellofan.
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Juletrseschokoladekage

- med hyggelig pynt

6 stykker. Tid: ca. 1 time.
150 g smar

75 g mark chokolade eller maelkechokolade

2 dl Dansukker Brun Farin

1% dl Dansukker @KO Rarsukker Fairtrade

3 &g

2 Y4 dl hvedemel
4 spsk. kakao

2 knsp. salt
Pynt
Pebermyntebolsjestokke
glasur, opskrift pa dansukker.dk
piskeflade
krymmel

1. Forvarm ovnen til 200°C, over- og
undervarme.

2. Smer en aflang form med lgs kant,
calllEbdsiCIEn

3. Smelt smarret i en gryde, hak chokoladen
og ror det smeltede smar i. Rar til choko-
laden og smarret er smeltet sammen,
tilsaet sukkeret, og pisk grundigt med et
piskeris. Tilseet et a2g ad . gangen under
fortsat piskning. |

. Bland hvedemel, kakao og salt i en skal,

og vend det i chokoladeblandingen.
Heeld dejen i formen og bag den midt
i ovnen i 10-12 minutter. Lad den kale
helt af.

. Skeer chokoladekagen i trekanter, sa de

ligner juletraeer, og stik et stykke af en
bolsjestok i hvert trae. Bynt juletraeerne
med glasur, fladeskum og krymmel.



Chili trefler

- juleslik med kant

Ca. 25 stk. 30 minutter. + 2 timers keletid.
175 g maerk chokolade 70 %

-1 tsk. frisk rad chili

30 g smar

1dl piskeflade

% dl Dansukker Mgrk Muscovadorarsukker
Valgfri smag

* 1tsk. stadt kardemomme

1 tsk. stadt ingefaer

Pynt

hakket eller terret chili

Doy

ol

Opskriften pa pistacietraffel
ligger pa dansukker.dk

Finhak chokoladen og stil til side.
Finhak chilien og kom denien gryde
med smar, flade, muscovadorgrsukker
og bring i kog. Rer chokoladen i, til
massen er jeevn. Tilsaet den gnskede
smag

. Lad blandingen kole af. Fyld traffel-

massen i en sprgjtepose, og sprajt deni
forme eller i sma toppe. Pynt med et lille
stykke chili. Opbevar traoflerne pa kal.






Tag cheesecaken
ud 15 minutter inden
servering, og drys kakao
pa med en lille si.

a5~

Tiramisu-cheesecake
- perfekt at lave i forvejen

10 stykker. Tid: 50 minutter + 3 timers frysetid.
Bund

50 g smar

100 g ladyfingers

Kaffe til ladyfingers og cheesecake

2 Y2 dl vand + 2 spsk. pulverkaffe

amaretto, valgfrit

ca. 100 g ladyfingers

Tiramisucreme

3 &g

2 dIl Dansukker @KO Flormelis
3 spsk. Dansukker Glukosesirup
2 tsk. vaniljesukker

400 g mascarpone

2 dl piskeflade

Pynt

kakao

1. Smelt smoarretien gryde og lad det kale af. Blend
ladyfingers, og bland dem med det smeltede smgr
i en skal. Tryk blandingen ud i bunden af en spring-
form, ca. 20 cm i diameter. Stil den i fryseren.

2. Bring vandet i kogien gryde og tilseet pulverkaffen.
Lad det kgle af, og tilseet amaretto, hvis det gnskes.
Stil blandingen til side.

3. Del a&2ggene i blommer og hvider i to forskellige
skale. Pisk seggeblommer, flormelis, glukosesirup
og vaniljesukker, til det er luftigt. Tilsaet mascar-
pone, og pisk det sammen.

4. Pisk fladen i en separat skal, og vend den i blandingen.
Vend derefter 1 spsk. af kaffen i.

5. Pisk eeggehviderne til et fast skum, og vend dem
i cremen. Haeld /5 af mascarponecremen over
kiksebunden, og stil det i frysereni1time.

6. Tag formen ud af fryseren. Dyp hurtigt lady-
fingers i kaffen, og leeg dem pé cheesecaken.
Heeld yderligere s af cremen over ladyfingers,
og stil i fryserenien time.

7. Stil resten af cremen i kgleskabet. Pisk den derefter
op, og fyld deni en sprajtepose med rund tylle.
Tag cheesecaken ud, og sprajt cremen pa toppen.
Stil deni fryserenien time.



Brunkagesandwic
- med isfyld

Ca. 6 stk. Tid: 45 minutter

+ 5 timers frysetid.

Is

4 zeggeblommer

Y5 dl Dansukker @KO Lys Sirup
2 dl maelk

1% dl piskeflgde

1dl Dansukker Glukosesirup

Smagsvarianter

75 g hakket mgrk chokolade, eller

150 g peanutbutter + 75 g hakket mark
chokolade

Tilbehor
brunkager

1. Pisk a@ggeblommer og sirup sammen i
en skal. Giv maelk, flade og glukosesirup
et opkogien gryde. Pisk &ggemassen
ned i den varme maelkeblanding.

. Haeld blandingen igennem en finmasket

si over i en skal, og tilsaet valgfri smag,
men vent med den hakkede chokolade,
til blandingen er helt afkalet.

. Brug en form, ca. 15 x 20 cm til frysning

af isen. Ved brug af ismaskine kar blan-
dingen i maskinen, og heeld den derefter
over i formen og glat overfladen. Isen
skal veere ca. 1,5 cm tyk. Uden ismaskine
kan du haelde blandingen direkte i formen
og stille deni fryseren i mindst 5 timer.
Omror af og til.

. Nar isen er stivnet, udstikkes runde

stykker med en passende udstikker
og leegges imellem to brunkager.
Servér med det samme.



Sarah Bernhardt kager
- med blod smarcreme

Ca. 30-32 stk. Tid: 1,5 time.
Bund

250 g marcipan

1% dl Dansukker Brun Farin
12eggehvide

Chokoladesmgrcreme

75 g mark chokolade

150 g smar, stuetempereret

1% dl Dansukker @KO Flormelis
1 aeggeblomme

Pynt
250 g mark chokolade

1. Forvarm ovnen til 175°C varmluft.

2. Riv marcipanen i en skal og tilseet
sukker og aeggehvider, og pisk det
sammen. Saet dejen i sma runde
kager pa bageplader med bage-
papir. Bag dem nederst i ovnen i
ca.12-14 min. Lad dem kgle helt af.

3. Hak og smelt chokoladen til
smgrcremen i en skal over et
vandbad. Lad den kgle lidt af.
Pisk smgrret op til en luftig
konsistens i en skal og tilseet
flormelis og aeggeblomme.
Heeld den smeltede choko-
lade i og pisk, til du har en
jeevn og luftig smarcreme.

4. Smeor eller sprajt smar-
cremen pa kagerne.
Stil kagerne i fryseren
i15 min.

5. Forbered pynten. Hak
og smelt chokoladen over
vandbad. Tag kagerne ud af
fryseren, og dyp smgrcremen
i chokoladen. Stil kagerne pa en
rist, s chokoladen kan stivne.

Vil du ogsa preve vores
Chokoladewhoopies med
appelsinfyld? Opskriften finder

Tip! Vil du give kagerne smag af jul? R ke CR

Tilsaet 1 knsp. kanel i kagebunden og 1 tsk.
brunkagekrydderi i chokoladesmarcremen.
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Créme briilée
uden bagning

- med passionsfrugt

4 stk. Tid: 30 minutter
+ 3 timers koletid.

Passionsgelé
1dl passionsfrugtsaft, ca. 8 frugter

1dl Dansukker Syltesukker

Créme bralée QQ_QQQ
4 dl piskeflade Tip! Du kan
2 dl Dansukker @KO Sukker ogs& bruge frosne
2 tsk. vaniljesukker

assionsfrugter.
3 tsk. agar agar pulver P g

2 zeggeblommer OO—GGQ

Pynt
Dansukker Rarsukker

1. Skrab kernerne ud af passionsfrugterne,
og sigt saften fra i en finmasket si.

Haeld passionssaften i en gryde sam-
men med syltesukker og lad det koge
i 3 minutter. Haeld geléen i portions-
forme, og lad den stivne i kaleskabet
iltime.

2. Tilbered creme braléen. Bland flgde,
sukker, vaniljesukker, agar agar og
a2ggeblommerien gryde. Lad det
koge i 3 minutter under omrgring. Lad
blandingen kgle af i nogle minutter, og
haeld den derefter over passionsgeléen.
Stil formene tilbage i koleskabet i ca.

2 timer, sa blandingen kan stivne.

*

3. Drys rgrsukker over creme braléerne,
og braend overfladen med en braender.




Blodgrapesorbet
- syrligt sed, frisk og laekker
6 glas. Tid: 40 minutter + 5 timers frysetid.

2 > dl Dansukker @KO Sukker

Y2 dl Dansukker Glukosesirup

1% dl vand

revet skal af 1 grapefrugt, usprgjtet

3 dl friskpresset grapefrugtsaft, ca. 3 frugter
12eggehvide

1. Giv sukker, glukosesirup, vand og grape-
frugtskal et opkog i en gryde. Lad det
simre i ca. 5 min. Sigt skallen fra, og lad
sukkerlagen kgle af i skalen. Tip! Hvis du

oretraekker en

e bitter sorbet,

te 1dl grape-

e > L' igtsaft ud med

] appelsinsaft.

2. Pres saften fra grapefrugterne, og haelﬂ
den i sukkerlagen. Pisk aeggehvndern
til et fast skum i en skal, og vend de
sukkerlagen.

3. Kor blandingen i en ismaskine, eller
denifryserenimindst 5 timer. Rar
med jaevne mellemrum. Fordel sor
i 6 glas, og servér.

3 3




/ En rigtig
| dansk bageside!

Vil du bage dine julekager med garanteret dansk eller
okologisk lokalt dyrket sukker og sirup, sa har vi alt,
hvad du kan enske dig. Fra alle os til alle jer -
k Rigtig glsedelig jul!
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Nordic Sugar A/S, x. i ! ry
Edvard Thomsens Vej 10, 7.sal, 2300 Kgbenhavn S X Y[lll Tube

Forbrugerkontakt: Telefon: 32 66 27 50, telefontid 9-12 Find mere inspiration pa vores hjemmeside,
forbrugerkontakt@dansukker.dk. dansukker.dk Facebook, Instagram og Youtube.




