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' _Tilleirka 1% kg flaskkatt
'] \ Syra; sétma och extea grre frin Sambal.
. Y dl citronsaft, farskpressad
- Y2 dl vitvinsvinager
« 2 dlolivolja
Y2 dI Dansukker Cane Syrup / Rérsockersirap
4 vitlsksklyftor, rivna eller finhackade
1 tsk sambal oelek
Y tsk svartpeppar, mald

Blanda samman samtliga ingredienser fill
marinaden i en skél. Lagg kéttet i dubbla
fryspasar och héll p& marinaden. Skaka om
s& att kottet tacks av marinaden. Lat ligga

i kylskép ett par timmar. Skaka om pasen
dé och dé under tiden kéttet marineras.




Marinad till kyckling

Till cirka 1 kg kycklingdelar
Med Wirlig virme fran chili.

2 dI Dansukker Cane Syrup / Rérsockersirap
2 msk Dijonsenap

4 msk vitt vin

4 msk olivolja

2 tsk paprikapulver

2-4 vitlsksklyftor, finhackade eller rivna

1 réd chilifrukt, finhackad

1 krm svartpeppar

Blanda samman samtliga ingredienser

till marinaden i en skal. Lagg kycklingdelar
i dubbla fryspdsar och héll pd marinaden.
Skaka om sé att kycklingdelarna técks av
marinaden. L&t ligga i kylskép ett par timmar.
Skaka om pésen dé& och d& under tiden
kycklingen marineras.

Marinad till lammkott

Till cirka 1% kg lammkatt
Med fin brytning wellan sirap och firska orter.

5 dl Dansukker Cane Syrup / Rérsockersirap
V2 dI mérk balsamvindger

2 dl olja

1 msk férsk rosmarin, finhackad

I msk férsk oregano, finhackad

1 tsk svartpeppar, grovmald

1 tsk salt

Blanda samman samtliga ingredienser fill
marinaden i en skél. Lagg kéttet i dubbla
fryspésar och hall p& marinaden. Skaka om
s& att kottet tacks av marinaden. L&t ligga

i kylskap ett par timmar. Skaka om pésen
da och dé& under tiden kéttet marineras.

Marinera rattvist!
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gjord pé rattvisemarkt rérsocker.
Den hér fylliga sirapen passar E
perfekt till all sorts matlagning och |

lyfter och rundar av smaken i t ex . g

marinader.

Marinad till oxkott
Till cirka 1% kg oxkott
Med mustig smak av farin och whisky.

¥ dI Dansukker Farinsocker
2 dI whisky

V2 dI kinesisk soja

¥ dl Dijonsenap

V5 dl salladslok, finhackad
I tsk salt

V2 tsk svartpeppar, mald

Blanda samman samtliga ingredienser till
marinaden i en skél. Lagg kéttet i dubbla
fryspésar och hall p& marinaden. Skaka om
s& att kéttet tacks av marinaden. Lat ligga

i kylskép ett par timmar. Skaka om pdsen
da och dé& under tiden kéttet marineras.

Marinad till fisk
Till cirka 1 kg fisk
Frisk och aromatisk till T ex lax eller tonfisk.

¥ dl Dansukker Farinsocker
¥ dl kinesisk soja

¥ dl vatten

2 dl olja

1 vitlsksklyfta, riven

¥ citron, rivet skal av

Vs tsk svartpeppar, mald

Blanda samman samtliga ingredienser il
marinaden i en sk&l. Lagg fisken i dubbla
fryspésar och héll pd marinaden. Skaka om
s& att fisken tacks av marinaden. L&t ligga

i kylskép ett par timmar. Skaka om pésen
dé och dé& under tiden fisken marineras.
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BBR-Sas
4 portioner
Klassiker med Warligt, rokig smak.

1 paket bacon, tdrnat

1 stor gul 16k, i térningar

3 msk kinesisk soja

3 vitloksklyftor, finhackade

1 paket tomater, passerade

3 msk tomatpuré

% dI Dansukker Mérkt Muscovadordsocker
2 msk Dansukker Farinsocker

2 msk Dansukker Cane Syrup / Rérsockersirap
1 krm rokextrakt

1 msk chilipulver

2 msk Colman senapspulver

2 tsk paprikapulver

1% tsk salt

I lagerblad

2 krm nejlikor, malda

1 krm cayennepeppar

Bryn baconet i en gryta. Tillsatt den hackade
|6ken och frés denna. Tillsatt évriga ingredi-
enser och sjud i cirka 45 minuter tills sasen
ar tjock och simmig. Hall upp pé& burk eller
flaska. Férvara i kylskép.

Aprikossas till grillat

4 portioner
ttett, exotiskt tillbehor till grillat.

1 burk aprikoser

Y2 dI Dansukker Farinsocker
12 dl vitvinsvindger

1 dl Dansukker Cane Syrup / Rérsockersirap
1 dl apelsinjuice, koncentrat
% dl sét senap

2 msk kycklingfond

1 msk vitlskspulver

1 msk salt

Y2 tsk svartpeppar, mald

Y2 tsk chiliflakes

Mixa eller passera aprikoserna. Blanda
samtliga ingredienser i en gryta och sjud i
cirka 15 minuter eller tills sésen Gr simmig.
L&t kallna. Hall upp pé burk eller flaska.
Férvara i kylsk&p. Det har &r en stark "hot
sauce" som blir starkare och starkare ju
léngre du sparar den.



Rabarber-
ketchup

4 portioner

ttemgjord variant pi dlskad
klassiker.

1 liter rabarber, i bitar
3 gula [6kar, i tarningar
2V, dl vitvinsvindger

2V, dl Dansukker Ljust Musco-

vadordsocker

252 dl Dansukker Strésocker
1 paket tomater, passerade
2 tsk salt

I tsk kanel, mald

I msk ingeféra, mald

Blanda samtliga ingredienser
i en gryta. Sjud i cirka 1 timme

eller tills det tjocknat. L&t kallna.

Hall upp pd burk eller flaska.
Forvara i kylsk&p. Gott till
grillat.

Emils BBR-SAS

4 portioner

Sott, surt och salt i ljuvlig
kombination.

3 msk olja

I gul 16k, hackad

1 dl tomatpuré

1 dl Dansukker Cane Syrup /
Rérsockersirap

1 tsk salt

3 msk citronsaft, farskpressad
2 msk sét senap

5 droppar tabasco

3 msk Worcestershiresés

Hetta upp oljan i en kastrull
och tillsatt I6ken. Fras [oken
latt. Tillsatt dvriga ingredienser
och sjud i cirka 30 minuter.
L&t kallna. Servera fill grillat
katt och korv.

tallonsas
till grillat
4 portioner

Annorlunda njutning med
Tabasco-twist.

3 dI hallon

4 msk Dansukker Farinsocker
2 msk Worcestershiresds

2 msk tomatpuré

2 msk balsamvinager

2-10 droppar tabasco

salt

Blanda allt utom salt och
tabasco i en kastrull och sjud
i 2-3 minuter. Smaka av med
salt och tabasco. Servera
sésen till grillat oxkatt.



Prova en ryb!

Torrmgrincder eller “rubs” gr krydd-
blandningar med ding favoritkryddor
som du gnider in i det du skq grilla.

Rub for fisk

Symfoni av kryddor perfekt £or fisk.

I msk Dansukker Strésocker

1 tsk flingsalt

1 tsk svartpeppar, mald

2 tsk lokpulver

2 tsk vitlskspulver

¥ tsk kanel, mald

¥ tsk muskotnét, mald

I tsk mejram, torkad, smulad
2 tsk oregano, torkad, smulad
I tsk timjan, torkad, smulad

Blanda samman ingredienserna
i en burk. Gnid in fisken med rub
15 minuter innan den skall grillas.




Rub till det mesta
Lyft grillsmaken med mork choklad.

3 msk Dansukker Rérsocker Stré Fairtrade
2 msk flingsalt

2 msk mérk choklad, riven

3 msk vitlskspulver

1 msk I8kpulver

3 msk kummin, mald

2 msk chilipulver

1 msk svartpeppar, mald

Blanda samman samtliga ingredienser i en
burk. Gnid in det kétt som skall grillas med
rubben och 1at st& minst 10 minuter innan
det grillas. Rubben passar till kyckling, biff,
kotletter eller revben. Gér dven att smaksatta
t ex chili con carne, gulaschsoppa och kétt-
grytor med den.

Rub for faskkott

Pepprig rub med senapssting.

V2 dI Dansukker Farinsocker
2 msk flingsalt

1 msk chiliflakes

2 msk timjan, torkad

1 msk Colman senapspulver
2 msk paprikapulver

Blanda samtliga ingredienser i en skal. Gnid
in kottet t ex revben som skall grillas med rub-
ben och lat vila i kylskép i minst 4-6 timmar.

Mustiga Muscovado!

Muscovadorésocker har sitt ursprung frén
Mauritius. Det mérka sockret &r utmarkt i saser,

marinader, chutney, choklad-
kakor, chokladdrycker och
glass, och det ljusa =
kan du med fordel

anvanda som krydda

i matlagning. Under

véren och sommaren

2011 kommer vért
Muscovadorésocker

att bli Fairtrade-mérkt.

curryrub till kott

Aromatisk med dofter fran Indien.

3 msk Dansukker Rérsocker Stré Fairtrade
1Y2 msk paprikapulver

1%2 msk timjan, torkad

172 msk basilika, torkad

1% msk salt

% msk kummin, mald

2 msk curry

1 tsk vitlékspulver

Blanda samman ingredienserna. Pensla kéttet,
t ex kycklingdelar, med lite olja eller flytande

margarin. Gnid in rubben och lat st& i kylsk&p
i minst 2 timmar.

Rub for oxkott
Kryddstark och kaxig och kraver sitt kott.

2 msk Dansukker Rérsocker Stré Fairtrade
2 msk flingsalt

2 tsk svartpeppar, grovmald

2 tsk paprikapulver

1 tsk chilipulver

2 krm cayennepeppar

3 krm spiskummin, mald

1 msk vitlskspulver

Blanda samtliga ingredienser i en skal. Gnid
in kottet som skall grillas med rubben och stdll
i kylsk&p i minst 4-6 timmar innan grillning.
Rubben som inte gér &t férvaras i en burk
med lock p& mérk plats.
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Ett sockersortiment £or alla tillfallen

Dansukker erbjuder massor av spannande sockersorter, fran klassiskt stré- och
bit- och wer exotiska muscovado- och rérsocker till gelé- och syltprodukter samt
sirap. Socker ger inte bara s6tma, det balanserar andra smaker, adderar volym och
textur. Dessutom dr det en Welt naturliq produkt. Prova dig fram till din favorit!
For fler recept och inspiration, se www. dansukker. se.

Nordic Sugar AB, 205 04 Malm& /hsm

Konsumentkontakt: Tel: 020-74 02 00, telefontid 9-12
konsumentkontaki@dansukker.se

Prenumerera pé& vért nyhetsbrev: www.dansukker.se LAT DIG INSPIRERAS



