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' En superfiber
. utan 9luten

Dansukker Fibrex d@r en kostfiber framstdlld
frén sockerbetor. Den &r naturligt fri frén
gluten och en perfekt fiberkalla for gluten-
intoleranta. Och tack vare sin hdga vatten-
héllande férmaga ér den toppen i bakning
och matlagning och gér bade matbréd och
farsratter saftigare och godare. Prova sjalv
s& far du se!

Scones med ost och skinka
10 stycken
Fyllda frukostkompisar med lite sting.

6 dl vetemjsl 2 dgg

¥ dI Dansukker Fibrex 3 dl gréddfil

1 msk bakpulver 150 g ost, térnad

I tsk salt 100 g rékt skinka, tdrnad

1 msk Dansukker Brédsirap 100 g majskorn

50 g flytande margarin 25 g térnad jalapeno
1 dl vatten

Blanda samman samtliga ingredienser fill en kladdig deg.
Fyll smeten i en smord muffinsform, i smorda eldfasta formar
eller i pappersformar. Gradda mitt i ugnen i cirka 20 minuter.
Ats nygréddade.




Fiber dr [6sningen!

016slig (bulkfiber) och [6slig (metabolisk) fiber dr
viktig for kroppen. 0l6slig fiber Widlper tréga magar
och [6slig fiber anses Ha gynnsamma effekter pi
Savil blodsocker som kolesterolvirdena.




20 stycken
Fluffigt fina godmorgonbullar.

5 dl vatten

2 msk potatismjél

50 g jast

Y2 dl Dansukker Fibrex

3 msk Dansukker Brédsirap
I tsk salt

ca 1 liter Manitoba Cream
vetemjél

potatismjol

Blanda vatten och potatismisl

i en kastrull och koka upp.

L&t svalna till 37°. Smula jésten
i en skal, hall p& degvatskan.
Ror ﬁ":l]ﬁ sig.

KanadensisKT
proffsmiol

itoba Cream har SITT lirsprung
TZ‘;MM. Det solmogna varvetet
i mjdlet ger hogre gluf_cnhgh“ oclﬁ
battre jaskraft 0ch 9or dma. bréd
extra W69a, saftiga och luftiga.

Tillsatt fibrex, brédsirap och salt.
Arbeta in mjél tills degen slépper
skalens kanter. J&s under bakduk i
30 minuter. Arbeta degen smidig
pé miélat bakbord. Forma degen
fill en rulle och dela i 20 lika stora
bitar. Doppa ena sidan av bullen i
potatismidl och lagg med mjslsi-
dan upp pa en plét med bakplats-
papper. Lat j@sa i 30 minuter.
Grédda bullarna mitt i ugnen i
225° i cirka 15 minuter. Lat svalna
pa galler utan bakduk.
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arova bullar
50 stycken
For en fiberrik Kick-start pa dagen.

1 I ljummet vatten 75 g flytande margarin
100 g jast I tsk salt

1 dI Dansukker Fibrex %-1 dl Dansukker

2 dI havrekli Brédsirap

2 dl dinkelflingor 1 msk brédkryddor,

4 dl grovt régmjol kan uteslutas

1 dl linfré ca 18 dl ragsikt

Smula jasten i en skél och hall pé vattnet. Rér tills jasten
|&st sig. Blanda i fibrex, havrekli, dinkelflingor, ragmial,
linfrd, margarin, salt, sirap och kryddor. Tillsatt mjclet,

lite i sander, tills degen slapper skdlens kanter. Lat jasa
under duk i 45 minuter. Ta upp degen pd& mjslat bakbord
och arbeta den blank och smidig. Dela degen i 2 bitar
och forma till rullar. Skér varie rulle i 25 bitar och forma
till bullar. L&t j@sa under duk i 30 minuter. Satt ugnen pd
225°. Gradda mitt i ugnen i cirka 12 minuter, fills bullarna
fatt gyllenbrun férg. L&t svalna pa galler under bakduk.



4 portioner
Matig, mustiq och mjuk £6r magen.

¥ dI Dansukker Fibrex

1 brk tomater, krossade eller
kérsbarstomater

matfett till stekning

300 g innanlér i strimlor

2 gula I6kar, hackade

I tsk salt

2-3 krm svartpeppar

1 msk paprikapulver

I tsk chilipulver

3-4 potatisar i térningar

I liter buljong

1 msk Dansukker Cane Syrup/
Rérsockersirap

3 msk tomatpuré

1-2 vitloksklyftor

1 msk férsk oregano

Hall upp tomaterna i en skal och
tillsatt fibrexen. Smalt matfettet i

en stekpanna och fras kot och 16k.
Krydda. Tillsatt resten av ingredien-
serna, sjud under lock i 20 minuter.
Smaka av. Servera med nybakat
bréd t ex grova bullar.

10 portioner
Extra saftiga, extra lyxiga.

V2 dI Dansukker Fibrex

1% dl vatten

1 gul I6k, finhackad

3 tsk Dansukker Ljust
Muscovadordsocker
margarin

1 kg nétférs

V2 kg fléskférs

1 gul I8k, riven

2-3 kalla kokta potatisar, rivna
2 aggulor

1 msk férsk timjan, finhackad
2 tsk salt

2 krm vitpeppar

2 krm svartpeppar

Lagg fibrexen i en skdl och hall pa
vattnet. Blanda I8k och socker och
stek i en stekpanna. Lat svalna.
Lagg alla ingredienser i skalen
med fibrex. Rér samman till en sl&t
smet. Forma bullar i lagom storlek.
Stek kéttbullarna i margarin.




Fylld
kottfarslimpa

4-6 portioner

Rullad klassiker med
Spdannande twist.

2 dl Dansukker Fibrex

17 dl mjslk, valfri fetthalt

I tsk salt

2 krm vitpeppar

I dgg

2 msk dijonsenap

2 msk Dansukker Cane Syrup/
Rérsockersirap

500 g blandférs
Fyllning:
400 g fdrskost med vitlskssmak
2% dl purjolék, finstrimlad
1 vitlsksklyfta, riven eller
finhackad
I msk réd chili, finhackad
150 g rokt skinka i skivor
Skysas:
2 dI rétt vin
1 dl vatten
3 msk kalvfond
1 msk Dansukker Cane Syrup/
Rérsockersirap
3 férska timjankvistar
1 vitlsksklyfta, skivad
2 tsk maizena redning
25 g smér

Lagg fibrexen i en sk&l och hall p&

mjclken. L&t sta i 5 minuter. Ror i

salt, peppar, dgg, senap och sirap.

Tillsatt farsen och blanda val.

Fyllning: Rér osten smidig i en skal.
Blanda i purjoldk, vitldk och chili.
Bred ut férsen till en platta, cirka 25x35
cm. Lagg skinkan ovanpé férsen och
bred pd ostfyliningen. Rulla samman
till en langd. Lagg i en smord form

och baka férslimpan i mitten av ugnen,
175° i cirka 45 minuter.

Sés: Blanda samman vin, vatten, fond,
sirap, timjan och vitldk och sjud under
lock i 5 minuter. Lés redningen i lite
vatten och red av skyn. Lagg i smoret
och rér tills det smalt.

. ‘ {
e riktig superfibet”
: Dansukker Fibrex Har ch hog w s
fiberhalt med en Melt umfl{< blandni

: oS li 5slig fiber

* avoldslig och 168

 ostfiberhalten dr hela 73% ocH

1/3 dr 105119 fiber!
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Brytbrod i
langpanna

24 bitar

Saftigt, kryddigt och fint
pd bordet.

25 g matfett

4 dl vatten

V2 dl Dansukker Brédsirap
V2 dl Dansukker Fibrex
50 g jdst

5 dI grovt régmjél

ca 5 dI vetemjol

1 tsk salt

2 tsk malda pomeransskal

Smalt matfettet i en kastrull.
Hall i vattnet och sirapen.
Varm till 37° (fingervarmt).

Nordic Sugar AB, 205 04 Malmé

konsumentkontakt@dansukker.se

seet | mobilen
. kOkC'r i mo
4 fickan?
< applikation
Ladda ned Dansukker z,irkﬁ i dag.

Tillsatt fibrexen och smula ner jasten.
Ror tills jasten l6st sig. Blanda mjslet
och kryddorna i en skal. Hall dver
degspadet och arbeta samman fill
en deg. Tillsatt lite mer mjsl om den
ar kladdig. Lat jasa under duk i 20
minuter. Ta upp degen pd mjélat
bakbord och arbeta den smidig.
Kavla ut degen till en langpannas
storlek. Lyft dver degplattan i en
smord l&ngpanna. Skdra 24 rutor i
degen med en kniv. Jas i ytterligare
20 minuter under duk. Gradda mitt

i ugnen i 225° i cirka 15 minuter.

Lat svalna pé galler under duk.

? %
Konsumentkontakt: Tel: 020-74 02 00, telefontid 9-12 5m

Prenumerera pa vart nyhetsbrev: www.dansukker.se
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