Sede gaver
1Ml 1ul 0g hytar

Jaledrikke g bagvaerk

ltaleknas s desserter




Arets bedste julegave er Wemmebagt

Juleferie er slappe-af-ferie. Tiden hvor familie og venner mades i kakkenet
for at spise, hygge og lave ting sammen. S& méske var det i ér, du skulle
glemme alt om gavepanik og lange kger? Giv en julegave, du selv har
lavet i stedet! Der findes alligevel ikke noget, som er mere vaerdsat, sjo-
vere at give vaek eller passer bedre til dem, der har alt i forvejen. Pak
din gave ind i et klassisk papirkreemmerhus eller en sgd seske med band.

Her i brochuren har vi samlet nogle af saesonens bedste opskrifter pa
hjemmelavede juledrikke, bagvaerk, juleknas og desserter. Hvis du vil
have flere opskrifter og mere inspiration, sa klik ind pa

Rigtig sed jul - og et velsmagende nytar!

Y Y

Sadan gor du: Rul peberkagedef ud i 3mm tykkelse. Opskriften star pa side 10. Sker
dejen i 72 firkanter 410 x 12cm, &g dem pa bagepapir 09 bag dem midt i ovnen i 8 min
ved 200 grader. Lad kagerne kele af 09 byg trekantede Wuse ved at lime dem sammen
wmed glasur to 09 to (s¢ opskriften pa bagsiden). Pynt usene med tallene fra 1-24 09
slik efter eget valg. Leg en kalendergave i hert hus.



Julekaffe

4 glas

Ny delikat version af Irish Coffee
med peresurprise

2 paerer

1 V2 dl Dansukker Rersukker Sirup
6 spsk. kaffepulver

2 knsp. stedt kardemomme

2 knsp. stedt koriander

8 dl vand

8 cl Gammel Dansk

1 dl piskeflade

2 spsk. Dansukker Rersukker Sirup

Skreel og halvér paererne. Tag kernerne ¢
ud. Skeer frugten i 1x1 cm store stykker.
Bland paerestykker og sirup i en kasse-
rolle og kog dem mere. Fordel paererne *
i fire glas. Haeld kaffe og krydderier i \ ti
et kaffefilter og bryg kaffen. Pisk fladen ;
til skummet er fast. Haeld 2 ¢l Gammel ' =
Dansk i hvert glas og fyld efter med kaffe.

Top med fladeskum. Dryp siruppen over. -

Drikke der luner

e end at trodse vindens
be sammen i sofaen med et
dret, sed kaffe eller te. Nyd
d ef stykke spredt
de ngdder.

Intet er hyggeliger
hylen og kry
stort krus kry

drikken sammen med
knaskbrad eller lidt riste




Julete med
vaniljesmag

4 glas

Julergd, afrikansk te
wed friskt appelsinpift

V2 liter vand

4 poser Rooibos-te

1 spsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade
4 spsk. Dansukker Rarsukker

Y2 liter appelsinjuice

Kog vandet og leeg teposerne i. Lad det
treekke i 5-6 minutter og tag poserne op.
Tilszet vanilje- og rersukker, og rer om til
sukkeret er oplest. Tilsaet appelsinjuice og
varm op. Fordel i 4 glas og servér med
det samme.

Kaffetoddy

2 glas
Varm [ulehygge wmed smag af Caribien

2 pasteuriserede seggeblommer

4 spsk. Dansukker Rarsukker Sirup
2 dI steerk varm kaffe

4 cl rom, kan uvdelades

Fordel rommen i to glas. Pisk aeggeblom-
mer og sirup fil det er luftigt. Fyld kaffen i.
Hazeld blandingen op i glassene og nyd
med det samme.



Varm reavinsdrik

4 glas
Spendende Glahwein-variant med blaber

Y2 liter vand

4 poser blabaeer-te

I lille kanelstang

I stierneanis

Saften aof T appelsin

Saften af 1 lime

% dI Dansukker Rersukker Sirup
35 cl redvin

Bring vandet i kog og tilszet teposer,
kanelstang og stjerneanis. Lad trackke i
5-6 minutter. Tag krydderier og teposer
op. Tilsset appelsin- og limesaft samt
rersukker sirup og rer rundt. Tilseet vinen,
og varm blandingen op - uden at den
koger. Haeld drikken op i fire glas eller
krus og nyd den med det samme.

Vinterekspressen

4 glas

ttartig, 90d 09 krydret opkvikker
efter gaturen

% liter vand

4 poser gren te

4 kryddernelliker

I kanelstang

2-4 spsk. Dansukker Lys Sirup
8 cl Xante paereliker

Bring vandet i kog i en kasserolle. Leeg

teposer og krydderier i. Lad dem trackke i
5 minutter, inden de tages op igen. Tilsaet
sirup og varm blandingen op. Fordel like-
ren i fire glas og haeld teen oveni. Nydes

med det samme.






Peberkage-twisters
50 stk

Giv peberkagefigurerne et nyt twist
wmed mandler

Vs portion peberkagedej

Mandeldej:

200 g smuttede, malede mandler
3 % dI Dansukker Flormelis

1 aeggehvide

Rul peberkagedejen ud til en tynd plade.
Bland de malede mandler med flormelis
og aggehvide. Fordel blandingen jaevnt
oven pé peberkagedeijen. Rul dejen
sammen som en roulade. Skaer en halv
centimeter tykke skiver, som fordeles

p& en plade daekket med bagepapir.
Bag midt i ovnen i ca. 8 minutter ved
200 grader. Lad kagerne kele of p&
bageristen. Opbevar dem tert og keligt.

osde

Blod tyttebar-peber-
kage i bradepande

Ca. 40 stykker

Svensk klassiker opgraderet med
awerikansk frosting

4 &g

8 dI Dansukker Brun Farin

6 dI tykmeelk

1 spsk. ingefeer

1 Y2 spsk. kardemomme

2 tsk. nelliker

1 V2 spsk. kanel

12 dl hvedemel

1 spsk. natron

200 g smeltet smer eller margarine
2 dl syltede eller frosne tyttebzer

Topping:
400 g Philadelphia friskost naturel,
gerne light

4 dI Dansukker Flormelis
2 spsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade
Frosne tyttebaer, kan udelades.

Pisk seg og sukker luftigt. Tilsset tykmaelk. Bland
de terre ingredienser og vend dem i dejen. Rer
smer og tyttebaersyltetaj i. Haeld dejen op i en
bradepande bekleedt med smurt og melet
bagepapir. Bag midt i ovnen ved 175° i ca. 25
minutter. Vend forsigtigt kagen ud pa bagepapir
og lad den kele af.

Bland ost, flormelis og vaniljesukker, og fordel
frostingen pd kagen. Pynt med tyttebaer.

)



Vinter-roser
ca. 30 stk. (Double shortbread)
Smd snedekkede kage-roser med npddefyld

175 g smear eller margarine

1 %2 dI Dansukker Flormelis

I &g

Fintrevet skal af 1 gkologisk appelsin
2 spsk. flade

4 Y dI hvedemel

Fyld:

1 dase peanutsmer

Pynt:
Dansukker Flormelis

)

Rer fedtstof og flormelis sammen, til massen er
bled. Tilseet segget og herefter den revne appel-
sinskal og fleden. Tilsset mel lidt ad gangen. Leeg
dejen i en sprajtepose og tryk 60 “roser” ud ved
hjeelp af en tylle. Lad roserne hvile i keleskabet

i 30 minutter. Szet “roserne” pd en bageplade
med bagepapir, og bag dem midt i ovnen ved
knap 175° i ca. 10 minutter. Lad dem kele af
pd en rist. Leeg kagerne sammen to og to med
fyld imellem. Drys lidt flormelis over kagerne lige
inden servering



Noddekringler
35 stk.

tiemmelavede kringler med professionelle
karver

4 Y dl hvedemel

100 g hakkede hasselnadder

1 dI Dansukker

1 spsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade
250 g smer eller margarine

50 g chokolade

Bland mel, nedder og de to slags sukker i
en skal. Tilseet fedtstoffet i mindre stykker,
og "smuldr” det ned i melblandingen.
Samles til en dej, som skal hvile i kale-
skab i 1 time. Tag dejen ud og zlt den
smidig. Rul dejen til en stang og skaer den
i 35 lige store stykker. Rul hvert stykke til
en palse, der formes som en kringle. Leeg
kringlerne p& en plade med bagepapir.
Bag dem midt i ovnen ved knap 175° i
ca. 12 minutter. Lad dem kele af pd en
rist. Braek chokoladen i smé stykker og
leg dem i en sprajtepose af plastic. Luk
posen og leeg den i en skal med varmt
vand, indtil chokoladen er smeltet. Spraijt
chokoladen pé kringlerne, og lad den
stivne, inden kagerne laegges i daser.
Kagerne skal opbevares tert og keligt.

Juleroulade med safran
20 — 25 skiver
Mormors favorit, 9¢r julebordet mere festligt

3 &g

2 g safran

1 ¥ dl Dansukker
% dl kartoffelmel

1 spsk. hvedemel

4)
[ ] ]
1 tsk. bagepulver ..
Fyld:

200 g bledt smer eller margarine

1 ¥ dI Dansukker Flormelis

1 spsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade
2 spsk. kakao

Seet ovnen pa 250°. Leeg bagepapir i en
bradepande.
Pisk seg, safran og sukker til det er luftigt. Bland

melsorferne og bagepulver og sigt det ned
i =ggemassen. Bred dejen ud p& papiret i

bradepanden. Bages midt i ovnen i 5 minutter.

Drys sukker pd kagen og vend den ud pé et
stykke papir. Traek papiret af kagen. Leeg bra-
depanden oven pé kagen, mens den kaler aof.

Bland alle ingredienserne til fyldet sammen.
Bred fyldet ud over den afkelede kage. Rul
den forsigtigt sammen og anbring den med
samlingen nedad. Rul kagen ind i smarre-
bredspapir og opbevar den koldt.

)



Sprede peberkager
ca. 200 sma (eller feerre store)

aGrise, Wjerter 09 stjerner
der er ekstra sprode

300 g smer eller margarine

4 dl Dansukker
1 dl Dansukker Lys Sirup

2 dlvand ’
1 spsk. stedt ingefeer

1 V5 spsk. stedt kanel

V2 spsk. stedt nellike .

1 spsk. natron

Ca. 13 dl hvedemel

Smelt smer, sukker og sirup i en kasserolle
p& komfuret. Tilszet vand, krydderier og
mel iblandet natron. Saml dejen pa et
meldrysset bord og alt den, indtil den er
smidig. Lad dejen hvile i en plasticskal
eller godt indpakket i folie natten over i
koleskabet. Rul dejen ud pa et meldrysset
bord og tryk smé& kager ud med
forskellige forme. Bag midt i ovnen ved
200° i ca. 6 minutter.

Hvis du hellere vil have blade peberkager
end sprade, skal du rere smer og sirup
luftigt i stedet for at smelte det!

Pynt op
wmed peberkager

Lav de fineste peberkage-julemaend ved at
rulle peberkagedejen tyndt ud og skeere
den i "lagkage-trekanter”. Den spidse

del laver du til julemandens hue med red
glasur foroven og en “pelskant” af hvid
glasur forneden. Fortsaet med hvid glasur
til nisse-skaegget. Lav gjne og naese af
smda stykker slik, feestnet med glasur. P&
samme made kan du lave juletraespynt,
adventskalender eller sade bordkort. Skeer
dejen ud i den form, du har brug for og
pynt de faerdigbagte kager med glasur i
alverdens farver. Se opskrift p& bagsiden!

Kryddersukker til nissegrgden

Saet lidt ekstra krydderi pd julegraden ved at

stre Dansukker blandet med stadt kardemom-
me, kanel eller stierneanis over. Du kan vaelge
én smag eller blande flere efter femperament.




Forvandlingsboller

30 stk.

Blgde boller med indbygget overraskelse

200 g smer eller margarine
¥ liter maelk

50 g geer

Y2 g safran

I tsk. salt

1 Y2 dI Dansukker

ca. 16 dl hvedemel

Fyld:

150 g smer eller margarine
2 dl Dansukker Brun Farin
Pensling:

Ag

Dansukker Perlesukker

Smelt fedtstoffet og bland det med meelken. Smuldr
gaeren i en skdl og tilsset vaesken. Rer indtil gaeren
er oplest. Tilseet safran, salt og sukker. Tilsset melet
lidt ad gangen, indtil dejen er glat og smidig. Lad
dejen haeve under et kleede i 30 minutter.

Bland smer og farin sammen til fyld. Haeld dejen

ud pd et meldrysset bord og tril den il to steenger,
der hver skeeres i 15 stykker. Tryk dem flade. Fordel
fyldet p& dejstykkerne. Fold hvert dejstykke sammen
il en glat bolle. Leeg bollerne pa en bageplade med
bagepapir og lad dem haeve under et klaede i 30
minutter. Sset ovnen p& 225°.

Pens| med pisket aeg og drys med perlesukker. Bag
bollerne midt i ovnen i ca. 10 minutter. Kan med
fordel nydes i selskab med et glas iskold maelk.



chokoladekarameller
ca. 40 stk.
Lav smé Karamel-pakker 09 9led andre!

100 g smer eller margarine

¥ dl kakao

2 dl piskeflade

3 dl Dansukker Markt Muscovado sukker
1 dl Dansukker Rersukker Sirup

2 spsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade
100 g merk chokolade

Bland alle ingredienserne i en kasserolle
med tyk bund og lad det koge op. Lad
massen simre under omrgring, indtil tem-
peraturen er praecis 125 grader. Brug
et kekkentermometer eller dryp en lille
smule af karamelmassen i et glas koldt
vand. Danner den en rund halvbled
karamel, er massen klar. Det tager ca.
30-40 minutter, inden den har nédet den
rette temperatur. Heeld karamelmassen
op i en form med bagepapir, og lad
den stivne. Skeer karamelmassen i pas-
sende store stykker. Smelt chokoladen
over et vandbad, og dyp hver karamel i
chokoladen. Stil karamellerne pd en rist
indtil chokoladen er stivnet. Pak gerne
karamellerne ind i smukt papir.

Snebolde
ca. 30 stk.

ttvide havregrynskugler til
Julens bedste sneboldkampe!

200 g bledt smer eller margarine
3 dl Dansukker Flormelis

5 ¥ dl havregryn

1 % dl cremepulver, koldrert

2-4 spsk. koldt vand

200 g hvid chokolade

Kokosmel

Rer fedtstof og flormelis sammen. Tilszet
havregryn, cremepulver og det kolde vand.
Tril massen til kugler der stilles i fryseren.
Smelt chokoladen over et vandbad. Dyp
kuglerne i den smeltede chokolade og
derefter i kokosmel. Opbevares koldt.



Likgrtrefler
Ca. 35 stk.
Swma [ulekugler med valgfri likprsmag

2 dl piskeflede

50 g smer eller margarine
300 g mark chokolade

2 dl Dansukker Flormelis

1 spsk. liker, f.eks. Cointreau
2 spsk. Dansukker Flor med chokoladesmag
50 g revet mark chokolade

Q¢

Heeld flede og fedtstof i en kasserolle og
lad det koge op. Braek chokoladen i smé
stykker og laeg dem i den varme flade-
blanding. Rer til chokoladen er smeltet.
Bland flormelis og liker i. Stil massen i
kgleskabet i et par timer. Bland flormelis
og den revne chokolade péd en asiet.

Tril kugler af traffelblandingen og vend
dem i chokoladen. Opbevares koldt i en
beholder med l&g.

Ingefertrefier
ca. 30 stk.
Eksotiske juleoverraskelser

1 dl piskeflade

2 spsk. usaltet smar

1 spsk. Dansukker Flor
med chokoladesmag

1 spsk. fintrevet frisk ingefeer
200 g merk chokolade

Dansukker

Bland flede, smer, flor med chokoladesmag
og ingefeer sammen i en kasserolle og
bring det i kog. Braek chokoladen i sma
stykker og kom dem i flzden. Rer til choko-
laden er smeltet. Stil den i kaleskab i et
par timer for at stivne. Tril massen il kugler
som rulles i strasukker. Opbevares kaligt.

Pistacictrofler
ca. 35 stk.
Aqgte nydelse med et streff af appelsin

1 ekologisk appelsin

1 dl piskeflede

75 g usaltet smor

% dl Dansukker Flormelis

200 g lys chokolade

150 g lys chokolade til at dyppe treflerne i
100 g pistacienadder

Skyl appelsinen omhyggeligt og riv skallen
p& den fine side af rivejernet. Bland piske-
flede, smer og flormelis sammen i en kasse-
rolle og lad det koge op. Braek chokoladen
i sma stykker og kom dem i fleden. Rer til
chokoladen er smeltet. Bland den revne
appelsinskal i. Tril massen til kugler, og laeg
dem pé en tallerken, der stilles i fryseren i
30 minutter. Hak pistaciengdderne fint.
Smelt chokoladen over et vandbad. Dyp
treflerne i chokoladen og derefter i de
hakkede pistaciengdder. Lad treflerne terre

pé folie og opbevar dem keligt.



Appelsinsuppe med pannacotta M sl

6 portioner *

Juledessert med italiensk accent

6 dl piskeflade Leeg husblassen i blgd i rigeligt koldt vand i 10

3% dl kokosmel minutter. Rer flade, kokos, chili og gelésukker

4 blade husblas sammen i en kasserolle og kog blandingen

1 spsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade i ef halvt minut..'ljilsaet den hérdt opvrefine

1 tsk. finthakket rad chili husblas og vaniljesukker. Fordel blandingen \
i 6 portionsskdle. Stil dem i kaleskab. Skreel

2 appelsiner, gerne blodappelsiner appelsinerne. Fiern hinderne fra badene og stil

dem i keleskab indtil serveringen. Kog juice og

\’Suppe: o . flormelis op. Rer kartoffelmelet ud i lidt juice og
V2 liter appelsinjuice, gerne blodappelsin . s e .
1% dl Dansukker Flormelis jeevn suppen. Stilles i kaleskab indtil servering.
2.3 tsk. kartoffelmel Ved serveringen vendes pannacottaen ud pé

‘ en tallerken. Appelsinbadene arrangeres rundt
Pynt: om pannacottaen, hvorefter suppen haeldes
Revet limeskal ved. Pynt pannacottaen med lidt revet limeskal.



Appelsinsalat
wmed Sirupsflpde
09 peberkager

4 portioner
Frisk frugt med julesmag

4 store appelsiner *
3 dl vand

1 dI Dansukker Flormelis

2 spsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade
1 72 dl piskeflade

4 peberkager

I spsk. Dansukker Rersukker Sirup

Skreel appelsinerne og skaer dem i skiver.
Rer vand, flor- og vaniljesukker sammen

i en kasserolle og lad det koge op. Leg
appelsinskiverne i og tag kasserollen af
varmen. Leeg &g pd og lad det sta, til det
er koldt. Fordel appelsinskiverne i skdle
eller pa asietter. Pisk fleden fil fast skum.
Leeg en klat fladeskum pé appelsinerne,
knus peberkagerne og drys dem over.
Hazeld en smule sirup over i en tynd strdle.
Spis med det samme.

Frisk crtrus-is med
kardemomme

Ca. 6 portioner
Giv julebuffeten en frisk 0g krydret afslutning

3 spsk. kardemommekapsler, gerne grenne
2 usprajtede appelsiner

2 usprajtede klementiner

4 seggeblommer

1 dI Dansukker Finkornet Sukker

5 dI piskeflade

V2 dI Dansukker Lys Sirup

Pynt:

1 usprajtet appelsin ¥
1 dl Dansukker Lys Sirup

1 dl Dansukker Flor med chokoladesmag

2 tsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade
1 dl flede

Pres freene ud af kardemommekapslerne og
smid skallerne vaek. Riv skallen pé citrus-
frugterne og pres saften ud. Haeld saft, skal
og kardemommefra i en kasserolle, og kog
det ind til halvdelen. Lad blandingen kele

af. Pisk aeggeblommerne og sukkeret il det
er let og luftigt. Bring flade og sirup i kog.
Haeeld den varme flede ned i seggemassen

i en tynd strdle under kraftig piskning. Si
derefter den afkelede saft ned i massen.
Ker blandingen i en ismaskine eller haeld
den i en form, som stilles i fryseren i mindst
5 timer.

Rer rundt i formen hver halve time. Skaer ap-
pelsinskallen i juliennestrimler og kog dem
blade i siruppen. Bland flor med chokola-
desmag, vaniljesukker og flede sammen i
en kasserolle og bring det i kog. Server isen
i glas eller pa asietter pyntet med appelsin-

skal og lidt chokoladesovs.



Sukker for enhver smag

Dansukker War mange forskellige, spendende slags sukker i sortimentet. Fra det
klasiske Wide strosukker 09 mormors Sukkerknalder over eksotisk muscovado 09
rorsukker til sylteprodukter Samt sirup. Sukker 9@ ikke bare Werdagen spdere.
Det balancerer 09sa andre smagsnuancer 09 giver struktur. Desuden er sukker et
Welt igennem naturligt produkt. Smag dig frem til din favorit! F& flere opskrifter
09 inspiration pi dansukker.dk.

Nordic Sugar A/S, Langebrogade 1, 1014 Kebenhavn K ?SW

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



