Julens bedste
pakkelasning!

19 juleopskrifter og sjove tips.
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Lav dit eget nisseveerksted!

De bedste julegaver er altid dem, der er lavet med kearlig hand
og fyldt med s@de overraskelser. Og hvad spreder flere smil
end laekre godter, hjemmmebagte julekager og gode brad?

Lav dit eget nisseveerksted i kokkenet, og maerk hvordan jule-
stemningen spreder sig, mens du selv pynter laekkerierne og
derefter pakker dem ind.

Selvfglgelig bliver du ngdt til at prevesmage resultaterne un-
dervejs. Det siger jo sig selv! Og helst mange gange. Sa skal
det nok blive en god jul.

Lav din egen pynteglasur.

Pisk 4 dI Dansukker Flormelis ned i en segge-
hvide og et par draber hvidvinseddike, ca.

en dl ad gangen, til blandingen er sej og fast

- helst med en elpisker. Tilseet nogle draber '
frugtfarve, hvis du vil have kuler pa. Heeld i

en plastic- eller sprajtepose og pynt vaek!




Kalendertrefler . »ssu

Aldrig har det vaeret sa hyggeligt at vente.
Nyd en af de 24 delikate trafler hver dag frem
til juleaften.

1dl piskeflade

50 g smer

% dI Dansukker Mgrk Muscovadorasukker
300 g merk chokolade med 70 % kakaoindhold

Smagsvarianter:

Y tsk. stgdt kardemomme eller

1 spsk. cognac og 1 spsk. staerk, kold kaffe
eller

1 tsk. brunkagekrydderi

Glasur:
200 g mark chokolade

1. Knaek eller hak chokoladen i stykker. Kog
smar, muscovadorasukker og flade. Tilseet
gnsket smag og chokoladestykker, og rer,
til massen er jaevn.

2. Kom traffelmassen i en folieform. Stil i kale-
skab til naeste dag, til massen er stivnet helt.

3. Tryk stykker ud med en form, skaer styk-
kerne ud eller lav runde kugler. Stil trgflerne
i fryseren.

4. Smelt chokoladen over vandbad. Dyp styk-
kerne i chokolade, og stil dem pa et fad,
som saettes i kaleskabet.

5. Sproijt tallene 1-24 pa stykkerne med glasur.
Laeg dem gerne i 24 sma aesker - en til hver
dag.

Maordejsskale
med karamel

ca. 25 stk. aftheengig af formenes starrelse

Lidt sprade, lidt seje, lidt sgde - og helt og
aldeles magelase. (Se billede pa forsiden)

100 g smar eller margarine

2 spsk. Dansukker Flormelis

2 spsk. Dansukker Glukosesirup

1 spsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade
1 aeggeblomme

3 dl hvedemel

Fyld:

2 dl piskeflade

50 g smer eller margarine

3 dI Dansukker Sukker

2 spsk. Dansukker Glukosesirup

Pynt:
1dl Dansukker Flormelis

1. Zlt ingredienserne til dejen sammen.
Leeg dejen i en plasticpose, og lad den hvile
i keleskabet i mindst 1time.

2. Tryk dejen ud i forme. Prik dem med en
gaffel.

3. Bages midt i ovnen ved 200° i 6-8 minuter.
Lad kagerne svale af, inden de tages ud af
formene.

4. Bland alle ingredienserne til karamelcremen
i en tykbundet kasserolle, og lad det koge, til
massen har naet en temperatur pa 120°, eller
dryp lidt af massen i et glas med koldt vand
for at se, om konsistensen er passende.

5. Fyld karamellen i formene. Drys lidt florme-
lis over kagerne ved servering, eller bland
flormelis med lidt vand, og bred glasur ud
over karamellen.




Julejitterbug c. ss s«

En lille kage som er dejlig spred udenpa
og fuld af laekker brunkagemarengs indeni.

4 dl hvedemel

1dl Dansukker Flormelis

200 g blgdt smear eller margarine
1aeggeblomme

Marengsdej:

2 aeggehvider

% dl Dansukker Brun Farin
2 tsk. brunkagekrydderi

. Bland mel og flormelis i en skal. Tilseet fedt-
stoffet i mindre stykker og findel det med en
gaffel.

. Tilseet aeggeblommen og saml til en dej, som

stilles i kaleskabet i mindst % time.

. Pisk aeggehviderne stive. Vend sukker og

krydderi i.

. Rul dejen ud i en rektanguleer flade pa ca. 50 x

30 cm. Spred marengsdejen ud over fladen. Rul
den sammen. Laeg kagerullen i fryseren i ca. %
time, sé den bliver helt kold.

. Stil ovnen pa 160°. Skeer rullen i godt % cm

tykke skiver og laeeg dem pa en bageplade
med bagepapir. Bag kagerne midt i ovnen i ca.
20 minutter.



Pebermyntemarengs c. 4o

Leekre marengs med en frisk smag af peber-
mynte. En gave, der bade glaeder nisser og
mennesker.

5 aeggehvider

2 dI Dansukker Sukker

Et par draber hvidvinseddike

4 dl Dansukker Flormelis

5 dl knuste red-og hvidstribede pebermyn-
tebolsjer

1. Pisk aeggehviderne stive med elpiskeren i
en helt ren skal og tilseet derefter sukker og
eddike, til du har en fast, sej masse.

2. Sigt flormelis ned i skalen, kom bolsjerne i,
og pisk dem ind i dejen.

3. Fordel eller sprejt dejen ud pa en bage-
plade daekket med bagepapir.

4. Bag midt i ovnen ved 100°, indtil marengs-
ene er torre. Det tager 1-1 %% time alt efter
deres starrelse.

Varier smagen!

Du kan let variere bade farven og smagen

pa dine marengs. Prov f.eks. med reven
appelsinskal, nogle teskefulde kakao eller
et par draber frugtfarve.




Red velvet cake c. 10 suer

Den ultimative julekage. Red som julen,
hvid som sne og blad som flgjl.
Lige sa dejlig at se pa, som den smager.

3 % dl Dansukker Sukker
2 &g

3 % dl hvedemel

1 tsk. natron

Y2 tsk. salt

2 spsk. kakao

1 spsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade
1 spsk. hvidvinseddike
1dl flydende margarine
2 Vo dl ymer

3 spsk. red frugtfarve

Glasur:

600 g Philadelphia friskost naturel, gerne light
3 spsk. friskpresset citronsaft

4 dI Dansukker Flormelis

Pynt:
Fyldte chokolader

. Pisk sukker og aeg let og luftigt.

. Bland de tgrre ingredienser og vend dem i

sammen med hvidvinseddike, margarine og
ymer. Tilseet farve, og rer godt sammen.

. Heeld dejen i en smurt og meldrysset spring-

form, ca. 25 cm i diameter. Bag kagen midt i
ovnen ved 175° i ca. 40 minutter.

. Lad kagen std i formen et par minutter, inden

den keles af pa bageristen.

. Pisk ost, citronsaft og flormelis sammen.

6. Del kagen i tre dele, og kom glasur pa to af

dem. Laeg bundene sammen (den uden glasur
laegges @verst). Daek hele kagen med glasur.
Pynt med fyldte chokolader.



Julemacarons c. »ssu«

Overrask dine gaester med sma, franske laek-
kerier. Sed marengs, syrligt fyld og samme
farveglaede som julekugler. Voila!

3 sméa aeggehvider

2 spsk. Dansukker Sukker

100 g smuttede og malede mandler

2 Y dl Dansukker Flormelis

1spsk. kakao eller red eller gren frugtfarve

Fyld :

100 g Philadelphia friskost naturel

2 spsk. (30 g) blgdt smar

1 spsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade

Y5 dl hindbeer passeret gennem en si eller
reven skal fra 1lime + et par draber gren frugt-
farve eller 1-2 spsk. kakao

1. Pisk aeggehviderne stive i en helt ren skal. Pisk

sukkeret i, lidt efter lidt.
2. Bland de malede mandler ned i sukkeret og

vend det i aeggehvidemassen. Tilseet kakao
eller frugtfarve.

3. Fordel dejen i ringe med en diameter pa ca.
3 cm pa bageplader beklaedt med bagepapir.
Bag ved 125° i cirka 20 minutter. Lad kagerne
kole af pa bagepladen, inden de tages af
bagepapiret.

4. Bland ost, smer og vaniljesukker sammen.
Bland den gnskede smagsgiver i. Stil i kale-
skab i mindst 1 time. Smer eller sprajt fyldet
pa halvdelen af kagerne. Laeg de resterende
kager oven pa fyldet.

Smagfuldt tip!

Du kan nemt bytte hindbaerrene ud med reven

skal af lime og et par draber gren frugtfarve
- eller med 1-2 spsk. kakao.




Saftig chokoladekage med kandiserede klementiner

40 stykker

En superenkel og mindst lige s& god kage i fa-

milie med amerikansk "mudcake”. Her i julesel-
skab med kandiserede klementiner og letpisket
flede. S& bliver julen ikke meget bedre!

8 aeg

12 dl Dansukker Sukker

2 spsk. Vaniljesukker Fairtrade
1tsk. salt

3 dl kakao

6 dl hvedemel

400 g smeltet smor

Tilbehor:

10 klementiner

5 dl Dansukker Lys Sirup

3 dl vand

3 kanelsteenger

9 stjerneanis

2 spsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade

Fladeskum

1. Pisk aeg og sukker let og luftigt.

2. Ror de tarre ingredienser sammen, og vend
dem i blandingen. Tilseet smeltet smer.

3. Heeld blandingen i en bradepande med smurt
bagepapir. Bag nederst i ovnen ved 175° i ca.
35 minutter. Pil klementinerne omhyggeligt og
fiern s& meget af det hvide som muligt. Del i
bade. Bland lys sirup, vand og krydderier i en
gryde, og lad det koge op. Laeg klementinerne
i blandingen. Sluk for varmen, men lad gryden
st4, til blandingen er kolet af. Kagen serveres
med klementiner og lidt fladeskum.

Tips!

Hvis du vil, kan du let erstatte klemen-
tinerne med laekker kokostosca.

Find opskriften pa www.dansukker.dk



Pop cakes c 25 s

Bag med bgrnene, mens | venter pa julemanden.

Prav f.eks. den sidste nye trend fra USA: Sma
sjove kager pa pinde - dekoreret efter alle
kunstens regler. Her er vores variant:

/4 saftig chokoladekage (fra side 8)

10 digestive kiks

75 g Philadelphia friskost naturel

2 spsk. Dansukker Mgrk Muscovadorasukker
200 g chokolade, valgfri

kagedekoration

grillpinde i tree

1. Knaek grillpindene p& midten og laeg dem i
vand. Mos eller blend kagen til krummer. Knus
kiksene, og bland dem med kagekrummerne.

Tilseet Philadelphia og muscovadorasukker.

Form kugler i @nsket starrelse, laeg dem pa et fad
og stil dem i keleskabet. Smelt chokoladen over
vandbad eller i mikrobolgeovn ved lav effekt. Saet
en grillpind, i hver kagekugle og dyp den i smeltet
chokolade. Dyp herefter i kagepynt - eller pynt i
handen. Kal kagerne til chokoladen er stivnet og
opbevar dem kaligt, til de skal spises.



Brunkagebiscotti c 4o

Er du nysgerrig efter at vide, hvad der gemmer
sig i kreemmerhuset? Sma, sprede og krydrede
biscotti, der smager af aegte jul.

5 dl havregryn

3 dl hvedemel

2 tsk. bagepulver

1% dl Dansukker Brun Farin
Y2 tsk. salt

1 spsk. kanel

1 tsk. kardemomme

1 tsk. stadt nellike

1V tsk. stedt ingefaer

129

1dl ymer

2 spsk. smeltet smar eller olie

Dyp lidt mere!

Prov at dyppe din brunkage-biscotti i
den varme glegg. Det perfekte par til
den perfekte adventsfest!

. Stil ovnen pé 225°. Bland alle tarre ingredien-
ser i en skal. Tilseet de gvrige ingredienser og
aelt sammen til en dej.

. Leeg dejen pé et meldrysset bord og del den

i fire dele, som rulles ud til staenger. Laeg
staengerne pa en bageplade med bagepapir.

. Bag dem midt i ovnen i ca. 15 minutter. Skaer

staengerne i stykker pa skra, og laeg dem
tilbage pa pladen med skaerefladen opad. Bag
dem i 10 minutter.

. Abn ovnlagen pé klem, sluk for varmen og lad

biscottierne torre et par timer.



Chokoladetraffelkager 2o«

Uforskammet gode aret rundt - men passer
0gsa perfekt til julens konfektbord

Kage :

50 g flydende margarine

2 g

2 dl Dansukker Muscovadorasukker

3 dl hvedemel

2 tsk. bagepulver

2 tsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade
1dl vand

Troffel

225 g merk chokolade

17 dl piskeflede

1%, dl Dansukker Flormelis med chokoladesmag
200 g smor eller margarine

Glasur:

2 dl Dansukker Flormelis med chokoladesmag
1 spsk. vand

1tsk. olie eller flydende margarine

Pynt:

1dl Dansukker Flormelis
2 tsk. vand

1 drdbe pebermynteolie
red frugtfarve

1. Pisk a2g og muscovadorasukker let og luftigt.

2. Bland mel og bagepulver og vend det i blan-
dingen. Tilseet margarine og vand. Heeld dejen
i en smurt og melet aflang form, ca. 1 liter.

3. Bag kagen nederst i ovnen ved 175° i ca. 40
minutter. Test med en kadnal, om brgdet er
gennembagt i midten.

4. Bland chokolade, piskefleade og flormelis med
chokoladesmag i en gryde og lad blandingen
simre ved svag varme, indtil traffelen tykner.
Tilseet fedtstof og ror til massen er kolet af.

@]

. Bland ingredienserne til glasuren.

o

Skaer 10 skiver af sukkerkagen. Laeg skiverne
sammen to og to med lidt treffel imellem.

7. Del hver dobbeltskive i fire stykker. Kom glasur
pa hvert stykke. Sprajt en ring af troffel oven
pad hver kage.

8. Bland ingredienserne til pynten sammen og
laeg en klat i midten af hver treffelkage.



Magelase marshmallows e o s«

Det er glukosesirup, der ggr skumfiduserne
fnuglette og tilpas seje indeni.
Farve og smag veelger du selv.

2 V4 dl Dansukker Sukker

2 spsk. (40 g) Dansukker Glukosesirup
¥ dl vand

7 blade husblas

3 (100 g) aeggehvider

2 spsk. Dansukker Flormelis

red eller gren frugtfarve

2 dl Dansukker Flormelis

2 dl kartoffelmel

1. Heeld sukker, glukose og vand i en tykbundet
gryde og lad massen koge, til den har naet en
temperatur pa 100°. Laeg derefter husblassen
i bled i rigeligt, koldt vand i 5 minutter. Vrid
vandet ud af husblassen og smelt den.

2.

Pisk aeggehvider, flormelis og farve i en skal
med en elpisker, til en fast skum.

. Nar massen i gryden har naet en temperatur

pa 127°, haeldes den - under fortsat piskning
- ned i aggehvidemassen. Fortsaet med at
piske til massen er fast, skinnende og begyn-
der at kole af.

Bland flormelis og kartoffelmel, og fordel det
i en bradepande. Kom dejen i en sprojtepose
0g sprgjt lange staenger pa bradepanden. Lad
dem kgle af ved stuetemperatur.

. Klip steengerne ud i stykker i gnsket sterrelse.

Rul stykkerne i flormelisblandingen. Opbevar i
et glas med |&g ved stuetemperatur.




Harde julekarameller

ca. 60 stk.

Leekre, farverige karameller til alle sede barn
(og voksne)

3/4 dl Dansukker Flormelis

3 dl Dansukker Sukker

1% dl vand

1 dl Dansukker Glukose

1 knsp. pebermynteolie eller anden smagsgiver
frugtfarve

1. Sigt flormelis ned pa en bageplade. Kom
lidt olie pa et stykke bagepapir eller i kara-
melforme.

2. Ror sukker, vand og glukose sammen i en
tykbundet gryde.

3. Lad det koge op ved middelhgj varme, til
massen har ndet en temperatur pa 152°. Du
kan ogsa dryppe lidt af karamelmassen i et
glas koldt vand for at tjekke konsistensen.

4. Tag gryden af varmen og tilsaet smag og |
farve. 1'

5. Leeg massen i passende stykker pa papiret
eller heeld den i forme. Du kan ogséa forme
klatter af massen og trykke en halv grillpind
af tree ned i den, sa du far slikkepinde. Vend
stykkerne i flormelis inden d esiet
glas eller dase med teetsluttende lag. Sa fransnaps

' 70 cl neutral braendevin
/a g safran
1 spsk. Dansukker Lys Sirup

1. Bland breendevin, safran og sirup i en
flaske.

2. Ryst flasken, s& siruppen blandes godt eller
rundt. Lad flasken sta natten over. Si safra-
nen fra.

Nissesnaps

70 cl neutral braendevin

1 spsk. hele kommenfrg

2 kryddernelliker

1 stykke pomeransskal

1 spsk. Dansukker Lys Sirup

1. Bland alle ingredienserne i et sylteglas med
ldg og lad det std i en uge.

2. Si krydderierne fra.




Julebrad

Ca. 2 bred

Et laekkert brad, som er let at lave og
fuldt af smag.
Passer til bade julebordet og glégg.

75 g geer

11 Coca-cola eller vand
1dl olie

1 spsk. kulgr

Y2 dl Dansukker Fibrex

Y2 dl horfro

2 tsk. salt

1 dl Dansukker Mgrk Sirup
1dl eeblemos

3 dl ymer

1 spsk. revet pomeransskal
¥, tsk. stedt kardemomme
1 tsk. stadt kanel

1dl rosiner, kan udelades
6 dl groft rugmel

18 dl hvedemel

1. Smer to aflange bageforme.

2. Smuldr gaeren i en skal. Varm cola og olie
op til ca. 37°. Heeld det over geeren, og
rer, indtil geeren er oplast.

3. Tilsaet sukkerkuler, fibrex og herfrg, og
lad det st& i 10 minutter. Tilseet salt, sirup,
x&blemos, ymer og krydderier. Tilsaet rosi-
ner, rugmel og hvedemel. £lt det godt
sammen. Heeld dejen i formene og laeg
et kleede over. Lad haeve i ca. 40 minut-
ter. Seet ovnen pa 200°. Bages nederst
i ovnen i 30-40 minutter. Lad bregdene
sta i formene i nogle minutter, inden de
saettes pa en rist. Lad dem afkale under
et kleede.

Prov uden gluten!

Erstat herfreene med loppefra/psyllium-

skaller og bradsiruppen med meark sirup.
Begge melsorter kan let skiftes ud med
glutenfri varianter!

Appelsincurd

Ca. 54d/

Delikat syrlig og fuld af julesmag.
Lige laekker som fyld i en roulade
som pa friskbagte scones eller som
tilbehor til et godt brad.

2 dl friskpresset appelsinsaft
3 g

5 dI Dansukker Syltesukker
200 g smar

1. Bland eeg, syltesukker og appel-
sinsaft i en tykbundet gryde. Saet
gryden pa pladen, og pisk til det
begynder at tykne.

N

. Tilsaet smarret i sma klumper
under fortsat piskning. Tag
gryden af varmen.

3. Si appelsincurden, og haeld

den derefter pa varme,

rengjorte glas. Opbeva-

res i keleskab..

Marmelade af
ananaskirsebser

Ca. 8dl

Gylden, frisk og fantastisk!
Nyd den alene eller i selskab med
en smagfuld ost oven pa julebrgdet.

500 g ananaskirsebeer (physalis)
2 dl vand

1 spsk. friskpresset citronsaft

4 dl Dansukker Syltesukker

1. Skreel, skyl og halver ananaskirsebeerrene.

2. Kom den i en gryde, og tilseet vand og
citronsaft. Lad det simre under 1&g i 5
minutter.

3. Tilsaet syltesukker, og kog i yderligere 3
minutter.

4. Heeld pé varme, rengjorte glas. Luk glas-
sene teet.
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Lav din egen brunkageseske!

1. Brug en hjemmelavet eller kebt brunkagede;. snart de er
Rul den ud i en tykkelse pa ca. 4 mm. taget ud af ovnen.
BEMARK: De er meget

2. Brug en springform som mal. Skeer to cirkler D 3 ]
varme, sa pas pa handerne - brug grill-

ud i samme sterrelse som formen (de bliver

aeskens bund og 1&9) og laeg dem pa en bage- handsker.
plade bekleedt med bagepapir. Bag dem ved 6. Hold begge strimler fast omkring formen, ind-
190° i ca. 10 minutter. Lad dem kale af. til de er kglet af. Seet strimlerne sammen med

glasur, og lad den stivne. Seet derefter den nu
runde kant pa en af pladerne fast med glasur.
Fastger handtaget med glasur pa den anden
runde kage. Lad alle delene torre

3. Mal omkredsen pa formen. Divider det malte
medto, og skeer to dejstrimler ud i @nsket
hgjde. (I5e bliver aeskens sider).Laeg strimlerne
pa en bageplade bekleedt med bagepapir, og
skaer et handtag ud til Idget, som leegges pa 7. Slip fantasien lgs og pynt aesken med glasur-
samme plade. mgnstre. Fyld den med dit yndlingsslik eller

4. Bag sider og 1&g ved 190° i ca. 10 minutter. brunkager.

o1

Fold strimlerne rundt om springformen, sa

Nordic Sugar A/S, Langebrogade 1, 1014 Kgbenhavn K ‘SZMW

Forbrugerkontakt: Telefon 32 66 27 50, telefontid 9-12
forbrugerkontakt@dansukker.dk
Abonner pa vores nyhedsbrev: www.dansukker.dk



