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SALLAD &PLOCK @

Bulgur med rakor och gronsaker 4port

2 dl grov bulgur Dressing

4 dl kokande vatten I msk olivolja

| morot grovt riven | msk vatten

| rédlok i tarningar 2 msk balsamvinager

100 g cocktailtomater i halvor I msk Dansukker Cane Syrup Fairtrade

50 g rucolasallad

| dI hackad persilja Tillaga bulguren enligt anvisningarna pa for-
200 g rensade rakor packningen. Blanda samman ingredienserna till

dressingen och hall 6ver bulguren nar den svillt.
Ror i 6vriga ingredienser.
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Laxrullar med sherryyakisas
4 port

8 skivor kallroke lax

| palsternacka

2 avokador

Saften av | citron

I msk Dansukker Rérsocker Stré Fairtrade
2 msk olivolja

Sas

%2 dl soja

Y4 dl sherry

I msk Dansukker Cane Syrup Fairtrade
/2 riven eller finhackad vitloksklyfta

Garnering
Salladsblad
Citronklyftor

Blanda ingredienserna till sasen och lat sta
nagon timme i rumstemperatur.

Satt ugnen pa 225 grader. Skala palsternack-
orna och skiar dem i stavar, ett par millimeter
tjocka. Lagg stavarna i en plastpase och hill
over hilften av citronsaften, olja och rasock-
ret. Forslut pasen och skaka sa att de tacks av
oljeblandningen. Lagg upp dem pa ett ugnsfast
fat eller form och sdtt in i ugnen ca 8—10 min.

Halvera avokadorna, ta bort kidrnan och grép
ur innanmitet. Mosa det urgropta fruktkottet
med resterande citronsaft. Bred ut laxskivorna
pa en skdrbréda. Lagg en klick av avoka-
dordran och ett par palsternacksstavar pa
varje skiva. Rulla ihop. Lagg upp pa assietter.
Garnera med sallad och citron. Servera sher-
ryakisasen till.

Adel harmoni
4 port

Y4 liter salladsblad, valfri sort
2 péron

200 g gorgonzola

50 g grovt hackade valnotter

Dressing

3 msk Dansukker Cane Syrup Fairtrade

3 msk vit balsamvinager

2 msk farskpressad apelsinsaft

I msk Dansukker Rorsocker Stré Fairtrade
| msk flytande margarin

2 tsk grovmald svartpeppar

| krm salt

Skolj salladsbladen. Lagg dem pa en handduk
for att rinna av. Lagg salladsbladen i botten pa
fyra portionsskalar. Skala paronen och dela
dem i klyftor. Droppa citronsaft pa paronklyf-
torna sa att de inte blir mérka. Lagg paron-
klyftorna pa salladen. Skir osten i bitar och
ligg pa paronen. Stro 6ver valnétterna. Blanda
samman ingredienserna till dressingen och
koka upp. Hill den varma dressingen 6ver ost
och piron.




CHUTNEY & CHILI

Morotschutney

| kg smd, spada morotter
2 gula lokar

2 obesprutade apelsiner
2 dl vatten

| tsk mald koriander

| msk salt

2 tsk svartpeppar

2 tsk curry

2 tsk riven farsk ingefara
2 dI gula russin

4 dI vitvinsvinager

4 dI Dansukker Rasocker Flor Fairtrade

Skolj och skala morétterna. Riv dem grovt.
Skala och tédrna I6ken. Tvitta apelsinerna.

Riv skalet och pressa saften ur apelsinerna.
Blanda morétterna, I6ken och apelsinsaft
och -skal samt vatten i en gryta. Sjud under
lock pa svag vairme i 5 minuter. Tillsdtt resten
av ingredienserna och koka i ytterligare fem
minuter under omrorning. Hall upp pa varma,
vdl rengjorda burkar. Forslut. Forvara svalt.



Tomatsas
6 port

500 g tomater

| réd paprika

I gul 16k

I-2 vitloksklyftor

2-3 kvistar farsk timjan

2 msk Dansukker Rasocker Flor Fairtrade
2 msk balsamvinager

| tsk salt

2 krm Dansukker Vaniljsocker Fairtrade

| krm cayennepeppar

Skalla och skala tomaterna. Skiar dem i bitar.
Skolj och kdrna ur paprikan, skar i bitar. Skala
och tdrna Ioken. Skala vitloken. Skolj timjanen.
Blanda samtliga ingredienser i en mixer och
kor tills allt ar finhackat. Hall sasen i en kastrull
och sjud under omrérning i ett par minuter.
Servera till grillad fisk, griskott eller till pasta.

Hot and sweet chili

ca /2 liter

2 réda paprikor

10 vitloksklyftor

| dl vitvinsvindger

1-2 dl Dansukker Cane Syrup Fairtrade
2 dl vatten

| tsk cayennepeppar

Skolj paprikorna noga och ta bort kdrnorna.
Skala vitloksklyftorna. Finférdela vitloken och
paprikorna, girna i mixer.

Hall 6ver massan i en gryta och tillsitt resten
av ingredienserna. Sjud under omrérning 5
minuter. Lat svalna.




EFTERRATTER o

Pannkakor med fruktsallad 4 port

3 agg Garnering

| %2 dl vetemjol Dansukker Rasocker Flor Fairtrade

2 dl kokt ris eller risoni

| tsk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade Blanda samman ingredienserna till pannka-

| krm salt korna. Griadda pannkakor i smérad stekpan-
~ 4dlmjolk na eller pannkakslagg. Hall varma.
~ Smor eller margarin till stekning Skala kiwin och bananen och skar i bitar. Hall

Eylini spadet av mandarinerna. Blanda frukterna

ylining

och varm dem med sirap och margarin.
Lagg pannkakorna pa tallrikar och fordela
| banan ] - ) K
. fyllningen pa dem. Vik samman. Pudra &ver
I burk mandarinklyftor
florsocker. Servera genast, kanske med en

2-3 msk Dansukker Cane Syrup Fairtrade r e
. klick glass eller gradde.
2 msk flytande margarin x-.‘.
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Jordgubbstarta
12 bitar

200 g morotter

200 g mandel

| citron

4 4gg

| krm salt

| Y2 dl Dansukker Rérsocker Stré Fairtrade
| 3/4 dl vetemjol

Matfett till formen

Kram

200 g Philadelphia cheese naturell

%2 dl Dansukker Rasocker Flor Fairtrade
2 tsk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade
2 tsk farskpressad citronsaft

Garnering
Jordgubbar

Banandessert (se bilden pa framsidan)
4 port

%4 dl hasselnotter

| /2 dl vispgradde

| tsk Dansukker Rasocker Flor Fairtrade
4 sma bananer

| dl Daimkulor

4 msk Dansukker Cane Syrup Fairtrade

Rosta hasselnétterna i en torr stekpanna.
Gnugga dem i en handduk sa att det mesta av
det bruna skalet gir bort. Halvera eller grov-
hacka noétterna. Vispa gradden till fast skum
tillsammans med florsockret. Skala bananerna
och halvera dem pa lingden. Ligg dem pa 4 as-
sietter. Klicka eller spritsa ut lite gradde uppe
pa varje banan. Stré pa notter och Daimkulor.
Ringla 6ver sirapen.

Skala och riv morétterna. Mal mandeln. Tvitta citronen noga och riv skalet fint. Dela dggen
i gulor och vitor. Vispa vitorna fasta tillsammans med saltet. Vispa gulorna och sockret ljust
och luftigt. Blanda den malda mandeln med mjélet och vand ner i smeten. R6r i mordtterna.
Vind i dggvitan. Hall upp smeten i en smord springform, cirka 24 centimeter i diameter.
Gridda mitt i ugnen i cirka 35 minuter i 175°. Lat svalna pa galler.

Ror samman ingredienserna till kramen. Bred krimen ovanpa den avsvalnade kakan.
Skolj jordgubbarna och torka dem pa hushallspapper. Garnera med jorgubbar.
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BAKVERK ®

Rulltarta med Daimfyllning

3 stora agg Vispa 4gg och socker posigt. Blanda de torra
2 % dI Dansukker Rorsocker Stré Fairtrade ingredienserna och vind ner i smeten. Hall ut
2 dl vetemjol smeten pa smort och mjolat bakplatspapper

I msk kakao i en langpanna. Gridda mitt i ugnen i 225°

2 tsk bakpulver i cirka 5 minuter. Stré rasocker flor 6ver
Dansukker Rasocker Flor Fairtrade till den kakan innan den stjilps upp pa ett bakplats-
fardiga kakan papper. Dra av papperet fran kakan.

Fylining Krossa Daimkulorna litt. Blanda samman alla
100 g (I pase) Daimkulor ingredienser till fyliningen. Bre fyllningen Gver
200 g Philadelphia cheese naturell, girna light kakan och rulla samman.

| dl Dansukker Rasocker Flor Fairtrade
| tsk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade




Toscapaj
10 bitar

Pajdeg

125 g smér eller margarin

3 %2 dl vetemjol

I msk Dansukker Cane Syrup Fairtrade
2 tsk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade

Fyllning

500 g frukt t ex applen, paron eller plommon
72 dl Dansukker Cane Syrup Fairtrade

72 dl vatten

2 msk potatismjol

Toscasmet

100 g smor eller margarin

100 g skalad, flisad mandel

| dl Dansukker Cane Syrup Fairtrade
2 msk vetem;jol

2 msk mjolk

Arbeta samman ingredienserna till degen.
Tryck ut degen i en pajform, 25 cm i diameter.
Stall i kylskap i 30 minuter. Sitt ugnen pa 200°.
Forgradda pajskalet i 10 minuter.

Skala och kirna ur frukten. Skir frukten i bitar
och lagg dessa i en kastrull tillsammans med si-
rap, vatten och potatismjol. Varm tills frukten
mjuknat nagot. Lagg frukten i pajskalet.

Blanda samman ingredienserna till toscasmeten
i en kastrull och sjud under omrérning tills det
tjocknat. Bre smeten 6ver frukten. Gradda i
nedre delen av ugnen i cirka |5 minuter, tills
toscan har blivit gyllenbrun. Serveras ljummen
med lite gradde, vaniljsas eller vaniljglass.

Muffins

Basrecept ca 12 normalstora muffins

100 g margarin

3/4 dl mjslk

| %2 dl Dansukker Rérsocker Stré Fairtrade
24gg

| tsk bakpulver

| /2 msk potatismjol

| msk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade

2 5 dl vetemjol

Smailt margarinet och tillsatt mj6lken. Lt allt
bli varmt, men koka inte. Vispa upp agg och
socker litt. Blanda vetemjolet med bakpulver,
potatismj6l och vaniljsocker och tillsitt vaxel-
vis med mjolkblandningen i dggsmeten. Tillsitt
valfri smaksattning. Bar och apple tillsitts forst
ndar smeten hills upp i formar. Lat gidrna sme-
ten vila i kylskap 6ver natten, da far du extra
toppiga och fina muffins.

Hall upp smeten i pappersformar eller
muffinsplat, eller gradda i ndgon motivform.
Gridda mitt i ugnen i 225° i ca 12 minuter.

Forslag pa smaksiattningar
* /2 g saffran

* 2 msk kakao

* | %2 dl hackad choklad

* rivet skal fran | citron

* | %2 dl farska eller djupfrysta bar
* 2-3 tsk pepparkakskryddor

* kaneldoppade appleklyftor




SMATT& GOTT @

Kolakakor ca 50 st

100 g smor eller margarin Blanda samman alla ingredienser i en skal och
| /2 dl Dansukker Rasocker Flor Fairtrade arbeta samman till en deg. Dela degen i fyra
2 tsk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade bitar och rulla till linga remsor. Ligg pa plat
I msk Dansukker Cane Syrup Fairtrade med bakplatspapper och griadda mitt i ugnen
2 % dl vetemjol i 200° i cirka 5 minuter. Skar lingderna i bitar

| tsk bakpulver direkt. Férvara kakorna torrt.




o LML

Dubbla Havrekakor

ca 20 st

200 g smor eller margarin, rumstempererat
3 dl Dansukker Rasocker Flor Fairtrade

6 dl havregryn

2 dl vetemjol

| tsk bakpulver

2 msk vatten

I msk Dansukker Cane Syrup Fairtrade

Fyllning

100 g Philadelphia cheese, naturell

50 g smor eller margarin, rumstempererat
2-3 dl Dansukker Rasocker Flor Fairtrade
2 tsk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade

Ror matfett och florsocker mjukt och luftigt.
Tillsdtt ovriga ingredienser och arbeta samman
till en deg. Rulla degen till kulor och ligg pa
plat med bakplatspapper. Tryck till latt med

en gaffel. Gridda mitt i ugnen i 175% i cirka 10
minuter. Férvara torrt.

Blanda samman ingredienserna till fyllningen

i en skal och arbeta den smidig med elvisp.
Bre fyllning pa en kaka och lagg sedan en kaka
ovanpa. Lagg ihop kakorna precis innan de ska
dtas, annars blir de mjuka.

Fyllningen kan dven anvindas till garnering av
muffins och mjuka kakor eller som fyllning till
tartor.

Tryfflar

30 st

100 g choklad (70%) i bitar

| tsk Dansukker Vaniljsocker fairtrade
I msk Dansukker Rasocker Flor

2 dl vispgradde

50 g rumsvarmt osaltat smor

Koka upp gradden och chokladen i en kastrull
pa spisen. Ta bort fran varmen och ror tills all
choklad har smilt. Tillsatt vanilj- och florsock-
er samt valfri smakséttning. Still i kylskap

i cirka tva timmar. Ror darefter i smoret.
Forma kulor som doppas i florsocker, kakao
eller smilt choklad. Darefter kan de eventuellt
rullas i kokosflingor eller hackad mandel/nétter.

Forslag pa smaksittningar
* | msk russin och | msk rom

* Y2 dl krossade mandelbiskvier och eventuellt
I msk mandel- eller kaffelikér

* | msk Cointreau och rivet skal frdn en
apelsin

* | msk finhackad syltad ingefira och /2 tsk
finhackad rod chilifrukt

* | dl kokosflingor och 2 msk kanderad frukt



Nar du viljer Rattvisemidrkt bidrar du till férbattrade arbets- och levnads-
TN 0]  villkor for odlare och anstillda i utvecklingslinder. Rattvisemarkt ar en
oberoende produktmirkning och din garanti for att en produkt uppfyller

RATTVISEMARKT . . . D s o .
internationella Fairtrade-kriterier. Las mer pa www.rattvisemarkt.se

ROASOCKER STRO
ROASUEKER
DEMERA K
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VANILISOCKER
VANILIE

Rattvisemarkt fran Dansukker

Dansukker Rorsocker gors pa Demerarasocker — ett gyllengult och aromatiskt ra-
socker av allra finaste kvalitet, som framstalls ur sockerror. Finns bade som stré- och
bitsocker. Dessa produkter hette tidigare Rasocker Stré/Bit. Nytt namn, men samma
goda egenskaper. Rérsocker anvinds till drycker, exotiska ritter och garnering av
kakor och desserter.

Rasocker Flor anvinds som vanligt florsocker i bakverk och desserter. Glasyr gjort
pa Réasocker Flor far en vacker gyllenbrun firg.

Dansukker Vaniljsocker innehiller dkta vanilj fran Indien och finmalt rérsocker
fran Malawi. Den milda smaken fran vaniljstangen gor sockret till en ljuvlig smaksit-
tare i bakverk och desserter.

Dansukker Cane Syrup passar till all sorts matlagning. Den fylliga och lite mor-
kare sirapen rundar av smaken i grytor, dressingar och marinader.

www.dansukker.se / an e

Nordic Sugar AB, 205 04 Malmé. W

Konsumentkontakt: Tel: 020-74 02 00, tel. tid 9-12
konsumentkontakt@dansukker.se
Prenumerera pa vart nyhetsbrev: www.dansukker.se



