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Leekre opskrifter

Dansukker har i samarbejde med blogger
og kogebogsforfatter Anne au Chocolat
lavet flere laekre opskrifter, udelukkende
baseret pa gkologiske ravarer.




Rabarbertriﬂi ca. 4 pers.

Denne trifli byder pa en vaniljet og syrlig-sed rabarber-
kompot, letpisket fledeskum og sidst, men ikke mindst,
hjemmebagte makroner lavet med brun farin. Simpelt,

men vanedannende godt.

Rabarberkompot

300 g okologiske rabarber

150 g Dansukker @kologisk Hvidt
Sukker

1 gkologisk vaniljestang

Makroner

60 g gkologiske mandler
140 g Dansukker @kologisk
Brun Farin

1 gkologisk aeggehvide

3 dl gkologisk piskeflade

1. Skeer rabarberneistykker
alcm.

2. Kom rabarber, sukker, vanilje-
korn og -stangien gryde og
bring i kog.

3. Lad rabarberne smakoge i
5 minutter, indtil de er blgde
uden at veere udkogte.

4. Kgl kompotten af og opbevar
den i koleskabet, indtil den
skal serveres.

5. Forvarm ovnen til 160 grader
varmluft.

6. Kom mandler i en minihakker
og blend til mandelmel. Tilseet
brun farin og eeggehvide og
blend hurtigt, til massen er
ensartet.

7. Kom makronmassen i en sprgj-

tepose med en tylle og sprgjt
runde makroner pa starrelse
med en 1-krone i god afstand
ud pa en bageplade beklaedt
med bagepapir.

. Bag makronerneica.15-17

minutter. Kal dem af pd en
bagerist og opbevar demien
luftteet beholder, indtil de skal
bruges.

. Servering: Pisk flgden til en

let skum. Fordel skiftevis
knuste makroner, fladeskum
og rabarberkompotilagifire
portionsglas og server straks.



Brombeersnitter s su

Den brune farin tilforer brombeersyltetgjet ekstra kant,

hvilket er et godt modspil til snitternes smeorsprode,

sede mordej og glasur.

Brombaersyltetoj

100 g okologiske brombeer,
friske eller frosne

50 g Dansukker @kologisk
Brun Farin

Meordej

140 g gkologisk mel

40 g Dansukker @kologisk
Flormelis

1 nip gkologisk salt

70 g gkologisk smer, koldt
1 gkologisk aeggeblomme

Glasur og pynt

150 g Dansukker @kologisk Flor-
melis

10 g skologiske usaltede pistacier
evt. lidt terrede gkologiske rosen-
blade

1. Kom brombeaer og sukkerien
gryde og bring det i kog under
omregring. Lad det smakoge i
10 minutter. Kal helt af.

2. Kom mel, flormelis og salt i en
rgremaskine. Skaer smar i sma

tern, og kom det i rearemaskinen.

Ror indtil det ligner bredkrummer. .
2 10. Lad glasuren saette sig lidt, og

3. Saml hurtigt dejen med agge-

blommen til en kugle. Deek dejen

til, og lad den hvile pa kal i 30
minutter.

4. Forvarm ovnen til 175 grader

varmluft. Del dejenito lige store
stykker, og rul stykkerne ud hver
iseer mellem to stykker bage-
papir til et firkantet areal pa ca.
OiCIPXE274C M

. Kom det ene mardejsstykke

over pa en bageplade beklaedt
med bagepapir.

. Fordel brombeersyltetgj pa

stykket og laeg det andet mor-
dejsstykke ovenpa. Prik forsig-
tigt overfladen med en gaffel,
sa dejen ikke haever ujeevnt op i
lzbet af bagningen.

. Bagiovnen ved 175 grader

varmluft i ca. 20 minutter, til
overfladen er fint gylden.
Lad den kgle helt af.

. Rar flormelis og lidt vand sam-

men til en fin glasur og fordel
den pa kagen.

. Finthak pistacierne og drys dem

pa glasuren sammen med lidt
terrede rosenblade.

skaer da kagen ud i 6 snitter.
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Rustikke chocolate chip cookies i

Disse rustikke cookies proppet med masser af chokolade indeholder den
perfekte meengde af knasende spredhed kombineret med en let sej midte.
Man kan sagtens bytte en af chokoladerne ud med en merkere variant.

100 g gkologisk smer, bladt

110 g Dansukker @kologisk Brun Farin

40 g Dansukker @kologisk Hvidt Sukker
1 gkologisk seg

110 g gkologisk mel

90 g gkologisk havregryn

¥ tsk. gkologisk bagepulver

5 tsk. gkologisk salt

100 g gkologisk hvid chokolade

100 g gkologisk meaelkechokolade

1. Forvarm ovnen til 180 grader
varmluft.

2. Rer smar, brun farin og sukker
godt sammen i en skal indtil det
opnar en cremet og let luftig
konsistens.

3. Tilseet a2egget. Ror derefter mel,
havregryn, bagepulver og salt i.
Hak chokoladerne groft og
vend dem i dejen.

4. Form dejen til kugler, l&eg dem
pa en bageplade med bagepapir
med god afstand imellem og
tryk dem let flade.

5. Bagi10-12 minutter.
Lad dem kgle af.
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Blabeermuffins med marcipan s

Saftige, aromatiske bl&bzaermuffins med marcipan og syrlig citronsmag
med en knasende let karamelliseret topping, som forsvinder lidt ned i
dejen og samtidig leegger sig spredt pa toppen.

Muffins

150 g Dansukker @kologisk Hvidt Sukker
150 g gkologisk marcipan, revet

150 g gkologisk smer, bladt

3 gkologiske aeg

fintrevet skal af /2 gkologisk citron

75 g okologisk mel

250 g okologiske blabaer

Topping

20 g Dansukker @kologisk Brun Farin
20 g okologisk havregryn

1 nip gkologisk salt

25 g okologisk mel

20 g okologisk smar &

1. Pisk sukker og marcipan godt g
sammen i en skal, og tilsaet smar ;
under stadig piskning.

2. Pisk ®2ggene i et ad gangen.
Vend derefter citronskal og
mel i. Vend til sidst blabaer i.

3. Fordel dejen i 12 muffinsforme

4. Forvarm ovnen til 180 grader
varmluft. 5
5. Bland topping-ingredienserne 3

hurtigt sammen i en skaleg dry’s?
toppingen pa blabsermuffindejen
6. Bag bldbaermuffins i ovhenica.
25-30 minutter. Kontroller med en
strikkepind, om de er feerdigbagte.
Nydes lune eller helt afkalede.
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Chokoladekage med

hindbsermousse c. 1012 pers

En chokoladeintens kage med ekstra aromatisk rundhed fra den brune
farin i smukt samspil med den farvefine, syrlig-sade og flgjlsblade
hindbzermousse. Ret simpel og alligevel imponerende leekker.
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Chokoladekage

80 g okologisk mark chokolade

80 g gkologisk smar

100 g Dansukker @kologisk

Brun Farin

1 nip gkologisk salt

2 gkologiske &g, let sammenpisket
2 spsk. gkologisk mel

Hindbaermousse

225 g okologiske hindbeer, friske
eller frosne

80 g Dansukker @kologisk Hvidt
Sukker

korn af ¥4 gkologisk vaniljestang
2 blade gkologisk husblas

2 dl gkologisk piskeflade

Pynt

Friske gkologiske hindbaer

Lidt gkologiske chokoladeperler
@kologisk frysetarret hindbaer
Jkologiske, ristede hasselngdder

1. Forvarm ovnen til 180 grader
varmluft.

2. Hak chokoladen groft. Smelt
smoriengryde og tilsaet den
hakkede chokolade. Tag gryden
af varmen og rgr rundt, indtil
chokoladen er smeltet. Ror
straks brun farini. Kgl lidt af,
og tilseet aeggene lidt ad
gangen. Vend til sidst mel i.

3. Heeld dejenien springform
(20 cm) bekleedt med bage-
papir. Bag kagenica. 15 min.
Kol helt af.

4. Kom hindbeaer, sukker og vanilje-
kornien gryde og bring i kog.
Lad hindbaerrene smasimre i
5 minutter.

5. Udblgd i mellemtiden husblas
i koldt vand i en skal. Heeld
hindbeaerrene i en sigte over en
skal og si saften fra. Vrid husblas
fri for vand og rer den straks ud
i den varme hindbeersaft. Lad
saften kale af til handvarm

6. Pisk i mellemtiden fladen til en
let fladeskum. Vend forsigtigt
fledeskum i hindbeersaften ad
3 omgange.

7. Kom hindbaerrene fra sigten
oven pa chokoladekagen og
fordel straks hindbasrmoussen
ovenpa.

8. Kom hellere end gerne kage-
plast rundt i kanten af spring-
formen, inden du fordeler
moussen pa kagen. Hvis du
bruger kageplast, skal kagen en
tur i fryseren natten over for det
fineste resultat. Ellers kan kagen
blot stilles i kgleskabet i 4 timer
inden servering.

9. Inden servering: Tag den frosne
moussekage ud af springfor-
men, fjern kageplast og placer
kagen pa et serveringsfad.

Stil kagen i keleskabet, og lad
kagen to langsomtop i 3-4
timer inden afpyntning.

10. Hvis kagen har veeret pa kol i
4 timer uden kageplast, skeeres
den forsigtigt fri langs kanten
af springformen og kan pyntes
med det samme.
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Jordbserteerte cs s pers

Jordbeerteerte i lidt nye kleeder. Smeorsprod merdej,
mandelsaftig frangipanecreme med brun farin, et
fint lag knasende mgrk chokolade, silkebled og luftig
vaniljeflgdeskum og dejlige sgdmefulde jordbeer.




Mgrdej

140 g gkologisk mel

40 g Dansukker @kologisk
Flormelis

1 nip gkologisk salt

70 g ekologisk smer, koldt
1 gkologisk aeggeblomme

Frangipanecreme

80 g okologisk smar, bladt

80 g Dansukker @kologisk Brun
Farin

80 g okologisk mandelmel

1 okologisk aeg

Chokoladelag
60 g gkologisk merk chokolade

Vaniljefladeskum

1,5 dl skologisk piskeflgde

15 g Dansukker @kologisk Flormelis
korn af ¥ gkologisk stang vanilje

Pynt
1 bakke gkologiske jordbaer
evt. lidt gkologisk re@d skovsyre

1.

Mardej: Kom mel, flormelis og
salt i en rgremaskine. Skaer smar
i sma tern, og kom det i rerema-
skinen. Rar indtil det ligner revet
parmesan.

. Saml hurtigt dejen med aeg-

geblommen i rgremaskinen til
en kugle.

. Dk dejenttil, og lad den hvile

i koleskabet i 30 min.

. Rul dejen ud mellem to styk-

ker bagepapir. Leeg et stykke
bagepapir pa et skaerebraet, der
er plads til i kegleskabet. Placér
en rund, perforeret teertering

7.

8.

pad 20,5 cm pa bagepapiret og
beklaed bade bunden (bagepa-
piret) og kanterne (ringen) med
mardejen.

. Stil den pa kol, imens frangipa-

necremen laves.

. Forvarm ovnen til 175 grader

varmluft.

Frangipane: Pisk smar og brun
farin godt sammen i en skal.
Vend mandelmel i, tilsaet der-
naest aegget og rgr sammen til
en ensartet creme.

Fordel frangipanecremen pa
megrdejsbunden.

. Bag taerteni 20 minutter. Hold

gje undervejs i bagningen. Kal
taerten helt af.

10. Chokoladelag: Hak chokoladen

og smelt denien skal over
vandbad eller i mikroovnen ved
medium effekt. Rer undervejs.

. Fordel den smeltede choko-

lade pa den bagte frangipane-
creme. Stil den pa kal, til den er
sterknet.

. Vaniljefladeskum: Pisk flade,

flormelis og vaniljekorn til en
let skum i en skal og fordel pd
chokoladelaget.

. Skeer jordbeer i skiver og fordel

pa teerten. Servér straks.
Teerten kan ogsa pyntes et par
timer i forvejen og opbevares
pa kol til servering.
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Nordic Sugar'A/s; -

Edvard Thomsens Vej 10, 7. sal,
2300 Kgbenhavn S
Forbrugerkontakt:

Telefon: 32 66 27 50,

telefontid 9-12.
forbrugerkontakt@dansukker.dk.
dansukker.dk
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Find mere inspiration pa vores
hjemmeside, Facebook, Instagram
og Youtube. Download ogsa
vores opskrifts-app.



