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Opskrifter til
en hyggelig jul

Kager, som veekker minder
Klassiske sm8kager, med et moderne twist

En festlig afslutning pa aret,
med laekre desserter




weEn jul, derer
veerd at mindes

Julen er en tradition, som ofte bringer tankerne hen pa
hyggelige stunder med stearinlys, feellesskab, god mad

og ikke mindst - laekkert, klassisk julebagveerk. Til denn
' brochure har vi fundet en masse forskellige opskrifter fr
som Vi haber, kan fa dig til at dramme dig tilbage i tiden og

E‘ samtidig veere med til at skabe nye, sade minder.
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Mozartkugler
16 stk. Tid: 1 time og 20 min.
Marcipan

3 dl mandler

2 dl Dansukker Flormelis
1%-2 spsk. vand

Mozartkugler
100 g nougat

Y4 dl (ca. 30 g) hasselngdder
' 100 g merk chokolade

1. Begynd med marcipanen. Skold, smut
og blend mandlerne til mandelmel.

2. Rer mandelmel, formelis og vand
sammen. Tilseet nogle ekstra draber

i vand, hvis marcipanmassen er for tyk.
Stil massen i kgleskabet.

3. Del nougaten og marcipanen i 16
portioner.

4. Tryk en lille smule nougat ud i handen,
og laeg en hel hasselngd pa. Tril til en
kugle. Tryk en lille smule marcipan ud,

o9 laeg nougatkuglen i midten, beklaed
den med marcipanen og tril den til en
jaevln kugle.

5. Hak chokoladen groft, og smelt den i

en skal over et vandbad. Dyp kuglerne

i chokoladen, og lad dem starkne pa en
bagerist eller et stykke bagepapir.

. Opbevar mozartkuglerne i kaleskabet.
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Kiksekage

9 sma forme eller 1 stor form. Tid: 1 time.
Braendte mandler

250 g mandler, med skal

2 % dl Dansukker Sukker

% dl vand

Chokoladeblanding

200-250 g kokosfedt (palmin)
200 g merk chokolade

2 pasteuriserede aeg

3 dl Dansukker Flormelis

1. Kom mandler, sukker og vandien
gryde pa komfuret ved hoj varme, indtil
vandet koger, og massen begynder at
boble. Rar jeevnligt rundt med en gaffel.

2. Skru ned for varmen og lad vandet
fordampe helt, sa sukkeret kan krystalli-
sere igen. Sukkeret skal smelte, men kun
delvist, sa det laegger sig i sma klumper
om mandlerne.

3. Heeld mandlerne ud pa et stykke bage-
papir, og skil dem ad med en gaffel.
Lad dem kale af, og hak dem derefter.

4. Smelt kokosfedtet i en gryde, tilseet den
hakkede chokolade og rgr sammen til
en jeevn masse. Kgl let af. Pisk &g og
flormelis luftigt og tilsaet blandingen til
chokolademassen under omrgring.

5. Fordel et lag af chokoladeblandingen
i bunden af en silikoneform med sma
rektangler eller i en smurt brgdform.
Laeg derefter skiftevis hakkede braendte
mandler og chokoladeblandingeniilag.
6. Stro hakkede braendte mandler pa toppen

af kiksekagen. Deek formen med hus-
holdningsfilm, og lad den sta i keleskab.



Peberkagélagkage
12 stk. Tid: ca. 2 timer.

Pisket hindbzer-panna cotta

2 blad husbals

125 g hindbaer

% dl Dansukker @kologisk Sukker
2 dl piskeflade

Krydderkage

3 &g

2 dl Dansukker @kologisk Brun Farin
1% dl rapsolie

2 Ya dl hvedemel

17 tsk. stedt kanel

2 knsp. t ingefaer

s knﬁenike
SRR

Y tsk. salt

Karamelfrosting

2 dl creme fraiche, 38 %

2-3 spsk. sed kondenseret maelk
(dulce de leche)

1 spsk. Dansukker Flormelis

Pynt
. Peberkager (skabeloner findes
pa dansukker.dk)

Hindbaer

Forbered panna cottaen. Laeg husblas
bladene i blgd i koldt vand i mindst.

5 minutter. Opvarm hindbaerrene og suk-
ker i en gryde, og sigt dem igennem en
finmasket si, gem saften. Kog flade og
hindbaersaft i ca. 2 minutter.

. Klem forsigtigt husblassen fri for vand

og kom den i gryden med flade og hind-
baersaft, rer husbalssen ud i den varme
masse. Lad panna cottaen kgle af, og
daek den med husholdningsfilm. Stil den
i koleskab natten over.

. Lav krydderkagen. Forvarm ovnen til

175°C. Pisk &g og sukker sammen til en
luftig masse og tilseet olien. Rar de tarre
ingredienser sammen i en skal, og vend
dem i &ggemassen.

. Smer en springform (18 cm) med olie, og

haeld kagedejen i. Bag den nederst i ovhen
i 35-40 minutter. Lad kagen kgle af, og
vend den over pa en bagerist, og deek
med et klaede.

. Pisk panna cottaen med en elpisker. Skaer

kagen ud i tre bunde, lzeg en bunde pa et
kagefad, og fordel halvdelen af panna
cottaen pa den. Laeg den naeste bund

og fordel resten af panna cottaen pa.
Laeg den sidste bund pa toppen.

+ 6. Pisk ingredienserne til

L karamelfrostingen i en
skal, og fyld frostingen
i en sprojtepose. Fordel
et tyndt lag rundt om
lagkagen, og saet peber
kagerne fast. Pynt toppen
med frosting og hindbeer.

Lav dine egne peberkager,
eller kegb peberkager og
pynt med glasur.
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Mandelkager
45-50 stk. 1 time og 40 min.
Mandelkager

2 dl mandler

200 g blgdt smar

1% dl Dansukker Bagesukker
1 a9

4 dl hvedemel

Havtorncreme

160 g havtorn

2 dl Dansukker Sukker
4 dl piskeflade

4 dl mascarpone

Pynt

200 g havtorn, optoede

1. Skold, smut og blend mandlerne

til mandelmel.

. /Elt dejen pa kekkenbordet, indtil den er

smidig. Deek med husholdningsfilm, og lad
den sta koldt i 1 time.

. Tiloered havtorncremen imens. Varm havtorn

og sukker op i en gryde. Heeld blandingen
igennem en finmasket si.

. Pisk flgden til skum i en skal, vend mascar-

pone i, og rgr sammen til en jeevn masse.
Vend til sidst havtornsaften i. Stil havtorn-
cremen i koleskabet.

. Forvarm ovnen til 200°C. Tril dejen til en

smal stang, og skeaer den ud i lige store stykker.
Smar linseformene, og beklaed dem med
dejen. Stil formene pa en bageplade, og
bag dem midt i ovnen i ca. 8 minutter. ©

. Vend forsigtigt mandelkagerne ud, mens

de er varme. Lad dem kgle af pa en bagerist.

. Fyld mandelkagerne med havtorncreme,

2. Rgr smor og sukker sammen i en

e ek og pynt med havtorn lige inden servering.
skal. Tilseet mandelmel, aag og mel.
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Progv ogsé det
traditionelle fyld meld
flodeskum og syltetaj.
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Tynde,
glutenfri peberkager

ca. 120 stk. Tid: 1 time og 20 min.

2 dI mandler

200 g smar

1% dl Dansukker @kologisk Brun Farin
1 dl Dansukker @kologisk Lys Sirup
2 tsk. stadt kanel

2 tsk. stedt ingefaer

1 tsk. stedt kardemomme

1 tsk. stadt nellike

1 tsk. natron

2 dl kartoffelmel

3 % dl glutenfri fin melblanding
Pynt

75 g mark chokolade

1. Skold og smut mandlerne, og hak dem
fint.

2. Ror smar, brun farin og sirup
sammen i en skal. Tilsaet krydderier
og mandler.
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Tip: Brug Bagesukker til
dine smékager, s bliver
de mere sprgde!

. Bland natron, kartoffelmel og det

glutenfri mel i en anden skal, og rer
blandingen ned i dejen.

. Stil peberkagedejen i keleskabet i ca.

20 minutter. Tag den ud, og laeg den

pa et bord med lidt kartoffelmel pa.

Del dejen i to klumper og rul dem ud

til steenger. Pak de to staenger ind i hus-
holdningsfilm, og leeg dem i fryseren i
ca. 30 minutter.

. Forvarm ovnen til 1775°C.
. Skeer rullerne ud i meget tynde skiver,

og leeg skiverne pa bageplader be-
kleedt med bagepapir. Bag peberka-
gerne i den nederste del af ovnenii ca.
10-12 minutter, afhaengigt af hvor tyndt,
du skeerer dem ud. Lad dem kgle af.

. Smelt chokoladen, og fordel den over

peberkagerne.



Fedtebred

ca. 30 stk. Tid: ca. 40 min.

1% dl hvedemel

3, dl Dansukker Bagesukker
1% dl kokosmel

100 g blgdt smar

> tsk. hjortetakssalt

Evt. 50 g chokoladeknapper

Glasur
2 Y% dI Dansukker Flormelis

Smagsvariant

* 1% spsk. limesaft + skallen
fra 1lime, usprgjtet

e 1% spsk. saft fra hindbaer

* 1% spsk. saft fra appelsin + skallen
fra Y2 appelsin, usprgjtet

Forvarm ovnen til 200°C

. Brug haenderne til at blande alle

ingredienserne i en skal.

. Del dejen i to dele og rul dem ud til

staenger. Laeg staengerne med mellem-
rum pa en bageplade beklzedt med
bagepapir.

. Tryk dejen ud, sa den er ca. 4-5cm

bred. Bag kagerne nederst i ovnen i
ca. 10 minutter.

. Lav glasuren imens. Rar alle ingredien-

serne sammen til glasur.

. Fordel et jeevnt lag glasur midt pa

kagerne, og skaer staengerne med
en skarp kniv. Tar kniven af imellem
hver gang.



ca. 18 muffins Tid: ca. T time

Muffins

Se opskrift pé honningkager

pa modsatte side

Chokoladefrosting

200 g mark chokolade

00 g blgdt smer

> dl Dansukker Flormelis

1 dl abri 169 appelsinmarmelade, se
dsatte side

1

e ..: - McForvarm ovnen til 170°C.
= i - S
. -.: ~ . 2. Felghonningkageopskriften. Heeld

‘ c_:Ierefte‘F dejen i muffinforme, og bag
" . kagerne nederst i ovnen i ca. 15 minutter.
Lad kagerne kale af pa en bagerist.

3. Lav chokoladefrostingen. Hak choko-
laden, og smelt den i en skal over et
vandbad.

4. Pisk smar og flormelis luftigt i en skal.
~ Tilsaet chokoladen og pisk til en jeevn
- frosting. Stil den i kgleskabet i ca. 20

ir'f m'iQ'utter.
/5. Lav et hul i hver muffin;@g leeg lidt .
. abrikosmarmelade i hv -~
i'en sprojtepose, og

o] "Ffinsene. Pynt med
brikos.



ca. 18 stk. Tid: 2 timer

Abrikos- og appelsinmarmelade
400 g terrede abrikoser

saften fra 1 appelsin

1dl vand

300 g Dansukker Syltesukker

Honningkage

3 dl honning

1% dl Dansukker @kologisk Brun Farin

3 &g

1 tsk. stedt ingefaer

2 tsk. stadt kanel

saften og skallen fra 12 appelsin, usprojtet
1% dI piskeflade

8 5 dl hvedemel

2 tsk. hjortetakssalt

Smgarcreme

6 5 dl Dansukker Flormelis
3 spsk. kogende vand

150 g blgdt smar

Chokoladeganache
100 g merk chokolade
1dl piskeflade

1. Begynd med abrikos- og appelsinmar-
meladen. Laeg abrikoserne i blgd i vand
mindst 2 timer, og hak dem derefter fint.

2. Bland abrikoser, appelsinsaft, vand og
syltesukker i en gryde og kog blandingen
under omr@rl mmﬂ&ex,Skum af.

Heeld. marmeladaén pa v ﬁ k ded.e

10.

1.

dem,mr L:?i-u

. Forvarm ovnen til 175°C.
. Kom honning og brun farin i en gryde,

0g varm op under omrgring, indtil farinen
er oplgst. Lad blandingen kgle af.

. Pisk a@ggene i en skal og tilseet krydde-

rier, appelsinsaft og -skal, flade og den
afkolede honningblanding. Rer det hele
sammen til en jeevn masse.

. Tilseet mel og hjortetakssalt til massen,

og rar rundt, til den er samlet.

. Heeld kagedejen i en bradepande

(18x25 cm) beklaedt med bagepapir.

. Bag kagen nederst i ovnen i 55-70

minutter. Test med en kednal, om den
er faerdig. Lad kagen kole af i brade-
panden.

. Lav smgrcremen. Pisk flormelis og vand

i en skal. Tilseet smarret, og bland det
hele til en jaeevn sma@rcreme.

Hak chokolade fint og kom deni en
skal. Varm flade op til kogepunktet i en
gryde og haeld den over chokoladen.
Rar med en dejskraber, til der dannes
en ensartet ganache. Lad den kgle let af.

Skeer kagen ud i tre lag, og fordel mar-
a et lag og smgrcreme pa et




Anisbred

ca. 45-50 stk. Tid: ca. 2 timer.

50 g geer

100 g smer

5 dI meaelk

1% dl Dansukker Sukker

1 tsk. salt

1%-2 spsk. stedt anis

Ca. 15 dl hvedemel

750-1000 g kokosfedt (palmin)

Limesukker/kardemommesukker
2 dl Dansukker Sukker + skallen fra
1 usprgjtet lime/2 tsk kardemomme

Kanelsukker/kokossukker/vaniljesukker
2 dl Dansukker Sukker + 3 tsk. kanel/
2 dI kokos/1 tsk. vaniljesukker

1. Smuldr gaeren i en skal.

2. Smelt smgarret i en gryde. Tilsaet mael-
ken og lad blandingen afkale til 37°C.
3. Oplgs geeren i lidt af vaesken. Tilsaet

resten af vaesken sammen med sukker,
salt og anis.

. Tilseet hvedemel lidt ad gangen, og

arbejd det hele sammen til en smidig dej,
det tager ca. 10 minutter.

. Lad dejen haeve under et rent viskestykke

i 45 minutter.

. Del dejen i to dele, som rulles ud til ca.

60x45 cm og en tykkelse pa ca. %2 cm.
Skeaer ud i 8 cm lange og 3 cm brede
stykker. Skaer to snit i stykkernes lange
side. Eller skeer ud i valgfrie faconer. Lad
stykkerne efterhaeve i ca. 20 minutter.

. Ror den valgte sukkerblanding sammen

i en skal, og stil den til side.

. Opvarm kokosfedtet til ca. 180°C, mal

temperaturen med et termometer, eller

kontroller temperaturen ved at laegge en
lille klat dej ned i kokosfedtet. Hvis dejen
har faet en fin gyldenbrun farve efter ca.
1 minut, har fedtet den rette temperatur.

. Steg et par anisbrad ad gangen i ca.

2-3 minutter, til de far en fin gyldenbrun
farve. Dyp stykkerne i en valgfri sukker-
blanding, og lad dem kole af pa et stykke
bagepapir.




Mokkamuffins

18 stk. Tid: T time.

Fyld

75 g smar

% dl kakao

% dl kaffe

6 dl Dansukker Flormelis
2 dl kokosmel

Muffins

150 g smar

2 &g

3 dl Dansukker Rarsukker
1dl kakao

2 tsk. bagepulver

4 % dl hvedemel

1% dl meelk

Frosting

200 g mgrk chokolade
300 g blgdt smar

2 dl Dansukker Flormelis
halvdelen af fyldet

Pynt

Kokosmel

—

4. Tilseet kokosmel til fyldet i den ene skal.
Stil begge skale til side, og lad dem
kole af.

5. Lav muffindejen. Sme
det til side for at kal

6. Pisk a&2g o9 rgrsu
luftigt. BI
i en skal. st maelk

til en jaevn dej.
8. Fordel dejen i muffinfor

ca. to tredjedele. Til
midten af hver muffin

9. Bag i ca. 10 minutter i den nederste del

af ovnen. Tag m ne ud af ovnen,
og lad dem kol it
im@en. Hak chokoladen, og

en skal over et vandbad.
e af.

den smeltede chokolade
det uden kokos. Pisk, til
jeevn. Stil den i kgleskabet

1. Forvarm ovnen til 175°C.

2. Start med at lave fyldet. Smelt smarret

i en gryde, og tilseet de @vrige ingredi-
~enser undta i

3. Rer sammen, og heaeld derefter halv-

delen af fyldet over i en anden skal.




Kiwisyltetaj Blodgrape- og

2glas, Tidk 30 min klementinmarmelade
800 g kiwi (500 g, skreellet) 19las. Tid: 40 min.

Saften af 1 citron

300 g Dansukker Syltesukker lired grapgfrugt R
2 klementiner (100 g)
1. Skreel kiwierne, og skaer dem 280 g Dansukker Syltesukker
i mindre stykker. 1dl vand
2. Kom kiwierne i en gryde sammen med 1. Pil og fileter grapefrugten og

presset citronsaft og syltesukker. klementinerne. Skeer frugtkedet i

3. Lad blandingen koge i 7-8 minutter. sma stykker, og pres saften ud
Skum godt af. af det, som er tilbage.

4. Heeld syltetojet pa varme, skoldede 2. Kom frugtked og saft i en gryde
glas. Luk glassene og opbevar dem sammen med syltesukker og vand.
i koleskabet. '. 3. Lad det koge i ca. 10 minutter.

1 Skum godt af.

4._Haeld marmeladen pa varme,
skoldede glas. Luk glassene og
em i keleskabet.



Kransekage

1 kransekagetarn.

Tid: 1, 5 time + 1 degn i kaleskab
400 g marcipan

100 g Dansukker Flormelis

12 g eeggehvider

Glasur
4 dl Dansukker Flormelis
2 pasteuriserede aeggehvider

1. Forvarm ovnen til 200°C.

2. Riv marcipanen ned i en skal med et
rivejern. Bland med flormelis.

serne til en fast @g jeevn masse.
4. Lac sta eskabet natt
. Rul Yel= senudi2 Ic

stee & ege. -
W

. Bland

. Tilsaet aeggehvide, og bland ingredien-

6. Skaer dem ud i mindre steenger i

forskellig lengde (med 2 cm interval)
8,10, 12, 14, 16 cm til al kransekagedejen
er opbrugt. Lav evt. en kransekage-
top i form af en kugle eller andet. Form
staengerne til ringe pa bagepladen,
saml enderne forsigtigt.

. Bag dem nederst i ovnenica. 12-14

minutter. Lad dem kgle helt af. Brug
ikke varmluft.

elis og g ide men
m glasuren pr ose,
lle hul. Sprgj m re
pa hvert enkelt kransekagesty , 00
lad glasuren sterkne. Bygiderefter
krans arnet.

ien sk
og kli

Na&r du bager kransekag
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Hvilken type toddy
er dutil?

Kog brombeer, vand og sukker i en
gryde i 2-3 minutter. Heeld kompotten
op i 4 glas. Stil glassene i kaleskabet.

/Aggetoddycreme . Pisk ®@ggeblommer, flormelis og

2 pasteuriserede seggeblommer mascarpone sammen i en skal. Tilseet
Y% dl Dansukker Flormelis limoncello, og bland til en cremet

125 g mascarpone masse.

1 spsk. limoncello
% dl piskeflgde

. Pisk fladen i en skal og vend den i
seggemassen. Bland cremen sammen,

Pynt og fordel den i glassene med kompot.

Brombaer Pynt med brombaer, og server.




Denne amerikanske juletradition fandt vej til vores breddegrader
| 70'erne og har siden da vaeret populeer hos mange. Men allerede
fter anden verdenskrig, hvor der var mangel pa sagde sager,
andtes der en alkoholfri variant kun med ag og sukker, som
blev kaldt aeggesnaps. £Aggetoddy kan selvfalgelig laves i

bade en voksen- og en bagrneudgave.

Traditionel seggetoddy

4 glas. Tid: 20 min.

Traditionel

6 pasteuriserede seggeblommer
1% dl Dansukker Rarsukker

1% dl maelk

2-3 spsk. cognac

Alkoholfri

Udskift maelk og cognac med

2 dl mandelmeaelk

skallen fra %5 appelsin

18

Prov seggetoddy
med limoncello i
stedet for cognac.

%W

Pisk eeggeblommer og rersukker til
en cremet konsistens i en skal.

. Tilseet maelken og smag til med cognac,

eller lav den alkoholfrie variant. Pisk
blandingen, indtil den skummer.

. Heeld op i glas, hvis den skal veere kold,

eller varm den op i en gryde i nogle
minutter for derefter at haelde den op
i glas. Tilseet lidt skum, og server med
lidt rersukker pa toppen.



Chokoladebudding med

kaffekaramelsauce

6 glas. Tid: 40 min. + 1-2 timer | keleskab.
Kaffekaramelsauce

Y2 dl Dansukker Rarsukker

2 dl Dansukker @kologisk Lys Sirup

Y% dl piskeflade

1 spsk. steerk kaffe

Chokoladebudding

3 dl piskeflade

Ya dl majsstivelse

1dl Dansukker Brun Farin
Ya dl kakao

20 g smear

En smule salt

40 g mark chokolade
Pynt

Piskeflgde
Kakaopulver

1. Begynd med kaffekaramelsaucen.
Bland rarsukker og sirup i en gryde.
Lad blandingen koge i ca. 2 minutter,
til den begynder at karamellisere og
tykne lidt.

N

. Heeld fladen i lidt ad gangen, og tilsaet

til sidst kaffen. Kog i yderligere ca. 4
minutter. Lad saucen kole af, og heel
derefter lidt karamelsauce i bunden a
glassene. Stil glassene i kgleskabet, sa
saucen kan saette sig.

. Tilbered chokoladebuddingen imens.

Ror flade, majsstivelse, brun farin,
kakao, sm@r og salt sammen i en gryde.
Tilseet hakket chokolade.

. Lad cremen simre, til den er tyknet,

under konstant omregring. Det tager
ca. 2-3 minutter. Lad den kale af.

. Haeld chokoladebuddingen over

karamelsaucen, og stil den i kaleskabet
i ca.1-2 timer.

. Pynt med fladeskum og kakao.
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Idt vand i ca.

Udblad
5 minutte

Pisk aegg og sukker lu
i en skal.

Varm cit gryde, vrid
husblasse g tilseet den til
citronsaft ed svag varme.

) Haeld citro
3 dl piskeflade ientynds

Saltet crunch ke 3
Y2 dl kokosmel .
dl hvedemel . Pisk flader

ON, usprajt

gen i aaggesnapsen
der piskning. Tilsaet

vend den i e&@ggesnapsen.

dl havregryn Fordel i 6 og stil glassene i kaleskabet
5 dl Dansukker Brun Fa r ica.l tgw
fitskysalt 5. Forvarm ovnenitil 160°C, og lav crunchen.

Kom a enserne i en skal, og aelt

0O g blgdt smer !
’ de ed haenderne.

Pynt A,
Revet citr kal, usprgjte ] mu 0a en bag
i ¥ bag ir. Ba idtio

Lad le af.

lade med
en i 10 minutter.

yen ud, nar den skal
crunch over, og pynt
kal.

1 4




Pisk fladen, o
Tilsaet eventu
en, og rgr ru

1,5 time +
Marengs

6. Kog ingredie
i en gryde, ti
7. Knus ca. 13 rengs o
men mang koladec
skal. Kom %
form pa ca. 2
af cheesecakemassen over,
chokoladesauce pa. Genta
med husholdningsfilm. Stil i
5 timer.

tykner.

2 dI Dansukker Bigesukk
5 tsk. citronsaft

Cheesecake med ro
Y2-1 dl mgrk rom
1 dl rosiner

3 aeggeblommer
1% dl Dansukker
2 spsk. Dansukke
150 g fledeost
3 dl piskeflade

Chokoladesauc
1spsk.smor
1% spsk. kakao
2 spsk. Dansukker @kologisk Lys Sirup
1 spsk. Dansukker Rgrsukker

1dl piskeflade

8. Pisk fladen, og skaer banan
langs i fire skiver. Tag chee
ud lige inden servering, og s
pa et kagefad.

9. Fordel fladeskum pa toppen,
med bananskiverne. Haeld ch
sauce over, og drys til sidst re
blandingen af marengs og ch

Pynts cookies rundt i kanten af teert
3 dl piskeflade pa toppen
1 banan
Knuste chokoladecookies aaiiin
o AR -é'

Laeg rosinerneiromie .ﬂ-'% “aee o
og lad dem sta til cheesecaken. . o

. Lav marengsene. Forvarm __ N
ovnen til 125°C. E

. Pisk a@ggehvider og halvdelen " 3)"'
af sukkeret i en skal. Pisk -3
ved hgj hastighed, til mas-
sen begynder at blive hvid.

Tilsaet resten af sukkeret og
itron i _’,"‘F‘
Ci ] . gl

. Pisk til en fast marengs. =t
Bred marengsen ud pé en r * :}-&‘ e 3 X ETE [

bageplade med bagepapir, b~ T e ¢ ! “ ¢

og bag den midt i ovnen i .
ca.1time. Sluk for ovnen, o S i< - i v —a € %/i
og lad pladen blive i ovnen. ‘f‘ i, "T '-_:‘ ! - -’H' ;?' P Hﬂg - .

. Lav cheesecaken. Pisk seg- i ‘*” A e gl =
geblommer, sukker og glukose- -~ - <
sirup i en skal, til det erluftigt.

Vend blandingen ned i fladeosten. — r . - o



Glace au four med
pistacie- og passionsis

8 portioner. Tid: 1,5 time + 5 timer i fryseren.
Pistacie- og passionsis — N o) . - .

8 pasteuriserede aeggeblommer i~ = o _,ﬂé"_'
2 dl Dansukker Sukker o

4 dl maelk P .

3 dl piskeflade

2 dl Dansukker Glukosesirup \
Smagsvarianter _ ol
100 g pistaciengdder, uden skal

5 stk. passionsfrugter, med kerner

Svampet chokoladekagebund
50 g smear

1dl Dansukker Rarsukker
1eeg

2 dl hvedemel

2 spsk. kakao

En smule salt

Marengs

3 aeggehvider
1 dl Dansukker Bagesukker
Nogle drdber citronsaft

v

1. Begynd med isen. f
Pisk eeggeblommer og
sukker luftigt i en skal. Bring maelk, 4
flade og glukosesirup i kog i en gryde. ’ —
Pisk a@ggemassen i maelkeblandingen.

2. Siigennem en finmasket si, og fordel 6. Haeld dejen op i en smurt springform,

lige meget iscreme i to skale. Tilsaet ca. 18 cm. Bag midt i ovnen i 7-8

blendede pistaciengdder i den ene skal minutter. Lad kagen kale af p& en rist.

og frugtkedet fra passionsfrugterne i

dgn angden 2 E 7. Inden servering: Forvarm ovnen til

_' ) ] ] 250°C grill, benyt grillfunktion. Tag isen

3. Ker blandingerne i en ismaskine en ud, og lzeg kagen pa et fint ovnfast fad.

ad gangen, eller daek skalene (ca. 1,5 ) Pisk 2eggehviderne og halvdelen af

med husholdningsfilm, og stil dem i sukkeret i en skal i nogle minutter.

fryseren i ca. 5 timer. Rer rundt med Tilsaet resten af sukkeret og citronen.

jeevne mellemrum. Pisk til en fast marengs.
4. Forvarm ovnen til 175°C, og lav den 8. Fordel passionsisen midt pa kagen, og

svampede chokoladekage. daek med pistacieisen. Daek isen med
5. Smelt smgarret i en gryde og kol det marengs og stil kagen i ovneni ca. 2-4

|let=af, og tilseet de @vrige ingredig@ser. mimutter, til marengsen har faet farvg, ®

Bland godt. & Servér med det samme.

-
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Julebagveerk, @%

der smager af mere

En af de juletraditioner, som vaekker glade minder hos
de fleste, er julebagningen. Julebagning handler om
meget mere end blot skanne kager, det er ogsa en
hyggelig made at vaere sammen med sine naermeste

pa oi sprede en herlig julestemning.

Da kker introducerer @kologisk Brun Farin, sa nu
ka an fa alle de geengse sukkerprodukterien
okologisk variant, oplagt til julens kager.

Nordic Sugar A/S, Langebrogade 1, 1014 Kgbenhavn K n You TUbe

Forbrugerkontakt: Telefon: 32 66 27 50. Find mere inspiration pa vores hjemmeside,
forbrugerkontakt@dansukker.dk Facebook, Instagram og Youtube.
dansukker.dk Download ogsa vores opskrifts-app.



