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leekkert

Charmerende julelaekkerier - lige s& laekre
som dekorative.

Den r@de trad for julens
3 aeggehvider

laekkerier er k&r“ghed, 2 dl Dansukker Bagesukker
o 2 spsk. Dansukker Mgrk Muscovadorarsukker
.handV&rk o9 s.magen af V2 dl Dansukker Flormelis
jul. Hver opskrift med et Med cognac:
spandende tvist. [EEE S EeeTos

100 g smeltet hvid chokolade
100 g hakkede pistaciengdder

Med pebermynte:

\ / 3 draber pebermynteolie
100 g smeltet merk chokolade
"'-I ﬁ " 50 g ristede, hakkede hasselngdder

Saet ovnen pd 125 grader.
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Bland aeggehvide, sukker og
uscovadorgrsukker i en rustfri skal.
S skalen i vandbad (over kogende
vand)y Pisk i handen, til sukkerkrystal-
lerne er oplost. Fgl pa aeggehviden
med fingrene, den skal vaere helt
jeevn og glat.

3. Tag skalen fra vandbadet, og pisk
marengsen laenge med elpisker pa
hejeste hastighed, til den er kalet af.
Tilseet flormelis imens.

4. Del blandingen i to, og kom cognac
i den ene halvdel og pebermynte
i den anden.

5. Sprejt udisma toppe pa en plade
bekleedt med bagepapir. Bag i ovnen
i 2-3 timer, eller til de er torre.

6. cognacmarengsene i hvid choko-
[ e og hakkede pistaciengdder.
pebermyntemarengsene i mark

chokolade og ristede, hakkede
mandler.




Krydret seble- og
valneddekage

Weekendens bedste kage. Perfekt til
julens kaffeslabberas.

En ,é% dos
%6/\/ d,éft?/e/\/&/& 3 syrlige a&ebler i tern

(Qm c 3 dl Dansukker @kologisk Lys Sirup
? 3 &g
éw ot ot 4 2 dl Brun Farin

2 tsk. vaniljesukker
1% dl solsikkeolie
6" dl hvedemel
1% tsk. bagepulver
1% tsk. natron
- 1spsk. stedt kanel
1tsk. stodt kardemomme
V5 tsk. stedt ingefaer
¥ tsk. flagesalt
2 dl hakkede valngdder

Icing:

2% dl Dansukker Flormelis

4 spsk. piskeflade

1dl friskost

2 tsk. vaniljesukker

3 spsk. vand (tilseet mere om ngdvendigt)

1. Seaet ovnen pd 175 grader, og smar
en sukkerkageform (2 liter).

2. Ror aebletern, sirup, seg, brun farin,
vaniljesukker og olie sammen i en
stor skal.

3. Bland de terre ingredienser sammen
i en anden skal, og ror dem derefter
i eebleblandingen lidt ad gangen,
til det bliver en jeevn masse. Tilsaet
valngdder.

4. Heeld dejen i formen, og bag midt
i ovnen i 55-60 minutter. Tag ud af
ovnen, og lad kole af.

5. Icing: Rer alle ingredienser sammen
til en jaevn masse i en foodprocessor.
Tilsaet evt. mere vand, hvis massen
bliver for tyk.

6. Fordel den over kagen, og lad

den kole af i kaleskabet i mindst
20 minutter inden servering.
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Chokoladekaramel med

muscovadorersukker

Cirka 40 stk.

Chokoladedyppede lekkerier,
perfekte sma give-aways.

100 g smar

Y2 dl kakao

2 dl piskeflade

3 dl Dansukker Mgrk
Muscovadorgrsukker

1dl Dansukker @kologisk Lys Sirup
2 tsk. vaniljesukker

100 g merk chokolade til pynt

1.

Bland alle ingredienserne, bortset
fra chokoladen, i en kasserolle med
tyk bund, og lad det koge op. Lad
det simre under omregring af og til,
indtil temperaturen er 125 grader.
Det nemmeste er at bruge et kak-
kentermometer, ellers kan man

. _..,f/

dryppe en lille smule af karamel-
massen i et glas koldt vand. Dannes
der en rund halvblgd karamel, er
massen klar. Det tager ca. 30-40
minutter, inden karamellen har ndet
den rette temperatur.

Haeld karamelmassen op i en form
beklzedt med bagepapir, og lad
den stivne.

. Skaer karamellen i passende store

stykker.

. Smelt chokoladen over vandbad,

og dyp hvert stykke i chokoladen.
Stil karamellerne til afkaling pa en
rist.

Pak eventuelt karamellerne ind
i flot papir.

Noddechokoladekaramel

Cirka 40 stk.

Sej og blgd karamel med dit valg
af ngdder.

100 g smar

1% dl piskeflade

1% dI Dansukker Sukker

1% dl Dansukker @kologisk Lys Sirup
125 g hakket merk chokolade

En knivspids salt

1%2 dl hele hasselngdder

1.

Smelt smor og piskeflade i en
kasserolle. Tilseet sukker og sirup.
Lad det koge op.

Tilseet hakket chokolade og en
knivspids salt.

Lad det koge under omrering af

L

og til, indtil temperaturen er 125
grader. Det nemmeste er at bruge
et kgkkentermometer, men ellers
kan du lave kugletesten. Dryp en
lille smule af karamelmassen i et
glas koldt vand. Dannes der en
rund halvblad karamel, er massen
klar. Det tager ca. 30-40 minutter,
inden karamellen har naet den
rette temperatur.

. Ror hasselngdderne i, og kom

blandingen i en aflang form
30 x 10 cm (smurt eller beklaedt
med bagepapir). Lad det kale af.

5. Skeer i firkanter, og server.



Breendte mandler

Julemandens og alle barns favoritjuleslik.

250 g mandler (med skal)
250 g (2% dl) Dansukker Sukker
% dl vand

1

Kom mandler, sukker og vand i en kas-
serolle, og sat det pa hgj varme, indtil
vandet koger, og massen begynder at
boble. Rer ofte rundt med en gaffel.

2. Skru ned for varmen, til vandet

=

er fordampet helt, og sukkeret er
krystalliseret igen.

. Sukkeret skal smelte, men kun delvist,

sa det laegger sig i klumper om mand-
lerne.

. Heeld mandlerne ud pa et stykke

smarrebredspapir, og skil dem ad
med en gaffel.
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Breendte mandler med appelsin-
og brunkagesmag

En af julens favoritter med et nyt tvist.
Samme grundopskrift som i opskriften til venstre (fra punkt 2-4),
men tilfgj nedenstaende smagsblanding. t

Smagsgivning: .

Skal af 1 appelsin

V2 spsk. stedt kanel

1tsk. stedt kardemomme

Vs tsk. stedt ingefaer \
1. Kom mandler, sukker, vand, appelsinskal og krydderier i en kasserolle, it

og saet det pa haj varme, indtil vandet koger, og massen begynder at
boble. Regr ofte rundt med en gaffel.




Gleggtroffel

20 stk.

En udsegt fortolkning af den klassiske
gleggsmag.

250 g hakket mark chokolade

1dl piskeflgde

5 spsk. Dansukker Mgrk Muscovadorarsukker
25 g smer

2-3 spsk. gl@gg

Hak chokoladen.

Bring piskeflede og muscovadorgrsukker
i kog i en kasserolle.

. Tag kasserollen af kogepladen, tilseet

chokolade, smar og glegg, og rar, til
blandingen er jeevn. Lad det kgle lidt af.

. Klik eller sprgijt traflen ud i sma forme,

og stil dem i koleskabet til afkaling.

Drys lidt kakao over, og server.



Breendte mandler med lakrids-
og saltsmag.

Leekkert sgdt/salt juleslik, lige sa 2. Skru ned for varmen, og tilsaet saltet.
dekorativt som laekkert. Rar, til sukkeret er helt oplgst. Juster
e tiden, sa sukkeret ikke

200 g mandler b | vangey A
breender pa.
1dl Dansukker Flormelis i
~ 1dI Dansukker Mrzrk Muscd@orzr k-lr . Heeld m drern a bagepapw Stra
1spsk. vand L lic  flag sa Braek mandlerne
Flagesalt i . al "ar de er kole af
{ L " 4 il i 4

} 1. Kc nandle %mell

. B ele godt




Frugtkage

Klassisk, saftig julekage fyldt med
frugt og sprede nadder.

250 g (4 dI) rosiner

10 terrede figner

10 terrede abrikoser

1% dl cognac eller appelsinjuice
250 g smar

1% dl Dansukker Brun Farin
4 g

4 dl hvedemel

1dl hele mandler

1dl hele hasselngdder

2 tsk. bagepulver

Smegr og rasp til formen

1. Skeer frugterne i stykker, bland
dem med cognac eller juice i en
skal, og lad det treekke en time.

2. Smar en aflang bageform (2 liter),
og drys med rasp. Seet ovnen pa
175 grader.

3. Rer smar og brun farin bladt.
Tilseet aeg, et ad gangen. Tilseet
halvdelen af melet, halvdelen af
frugtblandingen og derefter de
gvrige ingredienser. Bland godt.

4. Heeld dejen i formen, og bag midt
iovnenica. 1% time. Lad kagen
kgle af i formen i 10 minutter,
inden den tages ud.

5. Drys flormelis over, og
server frugtkagen i tynde
skiver, gerne med et glas
sherry til.

-
’



Ableskiver

Cirka 30 stk.

Laekre mundfulde - allerbedst, nar
de er nybagte.

100 g smar

5 dl hvedemel

4 spsk. Dansukker Bagesukker

1tsk. vaniljesukker

1tsk. stedt kardemomme

5 tsk. bagepulver

3 dl meelk

3 &&ggeblommer

Revet skal af 12 citron

3 aeggehvider

Smeltet smor til at pensle panden med,
flormelis til at drysse over og leekkert
syltetgj til at dyppe i.

1. Smelt smorret, og lad det kgle lidt af.

Bland alle terre ingredienser sammen.
Pisk meelk, eeggeblommer og smeltet
smor samt revet citronskal i.

. Pisk aeggehviderne til fast skum,

og vend det forsigtigt ned i dejen.

. Varm en ableskivepande op, og pensl

med lidt smeltet smeor.

Kom dej i, sa det neesten fylder fordyb-
ningerne i panden. Drej skiverne rundt
en halv omgang, og bag videre, til de er
gennembagte. Tip: Brug et grillspyd eller
en gaffel.

. Laeg de feerdige aebleskiver pa en

tallerken med flormelis.

Drys rigeligt med flormelis over, nar alle
er feerdigbagte, og dyp dem i laekkert
syltetsj. Velbekomme!




Chokoladecreme med mint-marengstop

6 sma portioner

Luksurigs juledessert med spredt lag
og et touch af After Eight.

100 g hakket mgrk chokolade

2 dl piskeflade

1 spsk. Dansukker Muscovadosirup
1tsk. vaniljesukker

Marengs:

3 aeggehvider

2 dl Dansukker Bagesukker

V2 dl Dansukker Flormelis

Ristede, hakkede hasselngdder til pynt
1-2 dréber pebermynteolie

1. Hak chokoladen, og stil den til side.

2. Heeld flede i en lille kasserolle og lad
koge op.

3. Heeld den varme flgde over den hakkede
chokolade. Tilsaet muscovadosirup og

vaniljesukker. Rer sammen til en jeevn
blanding, heeld op i seks sma skale, og
lad det kgle af.

. Marengs: Varm aeggehvider og sukker

op i en skal over vandbad, til sukkeret
er oplest.

. Tag skalen af varmen, og haeld seggehvi-

derne i en anden skal. Pisk marengsen i
5-10 minutter. Tilseet flormelis undervejs,
og smag til med pebermynte.

. Sprojt marengsen pa chokoladecremen,

og braend ydersiden af med en gas-
braender.

Pynt med ristede, hakkede hasselngd-
der. Tip: Lav sma marengs af resten af
marengsblandingen.



Roulade med figen- og mascarponecreme

Klassisk julekage med eksotisk sadme
og cremet friskost.

Kagebund:

1% dIl Dansukker Bagesukker
1tsk. vaniljesukker

2 dl hvedemel

5 tsk. bagepulver

Skal af 1 citron

2 tsk. stadt kanel

Mascarponecreme:

3% dl piskeflgde

250 g mascarpone

3 spsk. Dansukker Flormelis
6 spsk. figenmarmelade

1. Seat ovnen pd 250 grader, og leeg
smurt bagepapir pa en bageplade.

2. Pisk aeg, sukker og vaniljesukker
hvidt og luftigt.

3.

7.
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Bland hvedemel og bagepulver, regr det
forsigtigt ned i blandingen, og fordel det
jeevnt ud pd bagepapiret.

. Bag midt i ovnenica. 5 minutter. Strg

sukker pa rouladen, vend den over pa
et stykke bagepapir, og tag forsigtigt
papiret af.

Mascarponecreme: Pisk fladen let,

og bland med mascarponeost. Sigt
flormelis i, og bland figenmarmeladen
forsigtigt i.

Fordel cremen pa rouladen, og rul
den sammen. Opbevares kaligt.

Ved servering: Drys florsukker over,
og kom baer efter eget valg ovenpa.






Hvid glegg
8-10 glas

70 cl ter hvidvin

1% dl Dansukker Bagesukker
2 stykker tgrret ingefeer

2 stykker pomeransskal

1 kanelstang

10 cl gin (kan udelades eller erstattes af andet)

1. Bland vin, sukker, ingefaer, pomeransskal
og kanel, og lad det simre i 5 minutter.
Tilseet gin. Servér.

Varm eeblemost

4 glas

8 dl aeblejuice

2 tsk. vaniljesukker

4 spsk. Dansukker @kologisk Lys Sirup
Saft af 2 citroner

1 kanelstang

1tsk. stedt kardemomme

1. Varm ablejuicen op, og kom
vaniljesukker, sirup, citronsaft og
krydderier i. Lad det sta lidt tid.

2. Serveres varm eller kold.

Gliihwein

8-10 glas

1 flaske tor redvin

1stykke frisk ingefaer (ca. 5 cm)
2 kanelstaenger

10 hele nelliker

Saft og skal af 1 appelsin

1dl Dansukker Bagesukker

7> dl Dansukker Lys Sirup

1. Heeld vinen op i en kasserolle, og tilsaet
ingefaer, kanel, nelliker og appelsin.

2. Varm det forsigtigt op ved svag varme,
og lad det derefter traekke i mindst 20
minutter.

3. Tilseet sukker og sirup. Varm det
forsigtigt op, sa sukkeret oplgses.

4. Serveres varm.
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Pannacotta med
tyttebserglegg

6 portioner

En cremet, syrlig og let afslutning pa
julemiddagen.

4 dI piskeflade

2 tsk. vaniljesukker

3 stykker husblas

1spsk. hvid glegg

Glgggtyttebaer

2 spsk. Dansukker Mgrk Muscovadorgrsukker
1dl tyttebaer

1. Leeg husblassen i blgd irigeligt koldt
vand i 5 minutter. Bland piskeflade,

Nordic Sugar A/S, Langebrogade 1, 1014 Kabenhavn K
Forbrugerkontakt: Telefon: 32 66 27 50, telefontid 9-12,

forbrugerkontakt@dansukker.dk
Abonnér pa vores nyhedsbrev: www.dansukker.dk

arn @

LAD DIG INSPIRERE

vaniljesukker og hvid glogg i en
kasserolle, og lad blandingen koge op.
Tag husblassen op af vandet, og rer
den ud iden varme fladeblanding.

Heeld blandingen i seks sma glas,
og stil dem til afkeling i kgleskabet.

. Gleggtyttebeer: Bring glegg og

muscovadorgrsukker i kog. Tag
kasserollen af varmen, og tilsaet
tyttebeerrene.

. Lad dem traekke i mindst 1time.

Laeg beerrene pa pannacottaen,
og server.

Find inspiration i vores opskrifts-app,
i vores iPadmagasin og pa Facebook.
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