Sdatt smak -
pa guilitesten!

o

Marinader, rubs och sa




marinader

FC"upa och forndj smaken pa &
bade kott och fisk smabbt och
enkel’g.med lackra marinader.

Marinad till
Adskkott

Till cirka 1% kg flaskkott

Syra, sétma och extra grrr fran Sambal.

Y, dl citronsaft, farskpressad
¥ dl vitvinsvinager

¥ dl olivolja

% dl Dansukker Cane Syrup/Rérsockersirap
4 vitloksklyftor, rivna eller finhackade

1 tsk sambal oelek

Vs tsk svartpeppar, mald

1. Blanda samman samtliga ingredienser till
marinaden i en skal.

. Lagg kottet i dubbla fryspasar och hall pa
marinaden. Skaka om sa att kottet técks av
marinaden.

3. Lat ligga i kylskdp ett par timmar. Skaka om
pasen da och da under tiden kottet marineras.



Marinad till kyckling

Till cirka 1 kg kycklingdelar
Med harlig varme fran chili.

Y2 dI Dansukker Muscovadosirap

2 msk Dijonsenap

4 msk vitt vin

4 msk olivolja

2 tsk paprikapulver

2-4 vitloksklyftor, finhackade eller rivna
1rod chilifrukt, finhackad

1 krm svartpeppar

1. Blanda samman samtliga ingredienser till
marinaden i en skal.

2. Lagg kycklingdelar i dubbla fryspasar och hall
pa marinaden. Skaka om sé att kycklingdelarna
tacks av marinaden.

3. Lat ligga i kylskap ett par timmar. Skaka om
pasen d& och da under tiden kycklingen
marineras.

Marinad till lammkott

Till cirka 1/2 kg lammkaott
Med fin brytning mellan sirap och farska orter.

s dl Dansukker Cane Syrup/Rérsockersirap
Y2 dl mork balsamvinager

Y2 dl olja

1 msk farsk rosmarin, finhackad

1 msk farsk oregano, finhackad

1tsk svartpeppar, grovmald

1 tsk salt

1. Blanda samman samtliga ingredienser till
marinaden i en skal.

2. Lagg kottet i dubbla fryspasar och héll pa
marinaden. Skaka om sa att kottet tacks av
marinaden.

3. Lat ligga i kylskédp ett par timmar. Skaka om
pasen da och da under tiden kdttet marineras.

Marinad till oxkott

Till cirka 11/2 kg oxkétt

Med mustig smak av farin och whisky.

2 dl Dansukker Muscovadosirap
Y2 dl whisky

2 dI kinesisk soja

2 dI Dijonsenap

Y dl salladslok, finhackad

1tsk salt

2 tsk svartpeppar, mald

1. Blanda samman samtliga ingredienser till
marinaden i en skal.

2. Lagg kottet i dubbla fryspasar och héll pa
marinaden. Skaka om sa att kottet tacks av
marinaden.

3. Lat ligga i kylskdp ett par timmar. Skaka om
pasen da och da under tiden kottet marineras.

Marinad till fisk

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

2 dl Dansukker Farinsocker
5 dl kinesisk soja

Y2 dl vatten

Y2 dl olja

1 vitloksklyfta, riven

2 citron, rivet skal av

2 tsk svartpeppar, mald

NYHET: MUSCOVADOSIRAP

Ger spdnnande smak &t bakverk,
desserter, marinader och godis.

SMAKRIKHET SMAKPALETT

lakrl;itssaz'f

rand

1. Blanda samman samtliga ingredienser
till marinaden i en skal.

2.Lagg fisken i dubbla fryspasar och
hall p& marinaden. Skaka om sa att
fisken tacks av marinaden.

3.Lat ligga i kylskap ett par timmar.
Skaka om pasen da och da under
tiden fisken marineras.




Sommarens
”hetaste” sdser .

Kryddiga, sota smaker ar en harlig kontrast *
till de robusta ochsalta smakerna fran gri-llen§

Aprikossas till grillat

4 portioner
Hett, exotiskt tilloehor till grillat.

1 burk aprikoser

> dl Dansukker Farinsocker
1% dl vitvinsvinager

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

2 msk kycklingfond

1 msk vitlokspulver

1 msk salt

¥ tsk svartpeppar, mald

Y2 tsk chiliflakes

1. Mixa eller passera aprikoserna. Blanda
samtliga ingredienser i en gryta och sjud i
cirka 15 minuter eller tills sdsen &r simmig.
Lat kallna.

. Hall upp pa burk eller flaska.
Forvara i kylskap.

Det har &r en stark "hot sauce” som blir
starkare och starkare ju langre du sparar den.



Rabarberketchup

4 portioner
Hemgjord variant pa &lskad klassiker.

1 liter rabarber, i bitar

3 gula lokar, i tarningar

2 Y dl vitvinsvinager

2 ¥ dl Dansukker Ljust Muscovadorasocker
2 ¥ dl Dansukker Stréosocker

1 paket tomater, passerade

2 tsk salt

1 tsk kanel, mald

1 msk ingeféra, mald

1. Blanda samtliga ingredienser i en gryta. Sjud i
cirka 1timme eller tills det tjocknat. Lat kallna.

2. Hall upp pa burk eller flaska. Férvara i kylskap.
Gott till grillat.

Hallonsas till grillat

4 portioner
Annorlunda njutning med Tabasco-twist.

3 dl hallon

4 msk Dansukker Muscovadosirap
2 msk Worcestershiresas

2 msk tomatpuré

2 msk balsamvinager

2-10 droppar tabasco

salt

1. Blanda allt utom salt och tabasco i en kastrull
och sjud i 2-3 minuter.

2. Smaka av med salt och tabasco. Servera sasen
till grillat oxkott.

Emils BBQ-sas

4 portioner
Sott, surt och salt i ljuvlig kombination.

3 msk olja

1 gul 16k, hackad

1dl tomatpuré

1 dl Dansukker Cane Syrup/Rérsockersirap
1 tsk salt

3 msk citronsaft, farskpressad

2 msk so6t senap

5 droppar Tabasco

3 msk Worcestershiresas

1. Hetta upp oljan i en kastrull och tillsatt |6ken.
Fras loken latt. Tillsatt ovriga ingredienser och
sjud i cirka 30 minuter.

2. Lat kallna. Servera till grillat kott och korv.

BBQ-sas

4 portioner

Klassiker med harligt, rokig smak.

1 paket bacon, tarnat

1 stor gul 16k, i tarningar

3 msk kinesisk soja

3 vitloksklyftor, finhackade

1 paket tomater, passerade

3 msk tomatpuré

3 msk Dansukker Farinsocker
1dl Dansukker Muscovadosirap
1krm rokextrakt

1 msk chilipulver

2 msk Colman senapspulver
2 tsk paprikapulver

1% tsk salt

1lagerblad

2 krm nejlikor, malda

1 krm cayennepeppar

1. Bryn baconet i en gryta. Tillsatt den hackade
|6ken och fras denna.

2. Tillsatt 6vriga ingredienser och sjud i cirka 45
minuter tills sdsen &r tjock och simmig.

3. Hall upp pa burk eller flaska. Forvara i kylskap.



Prova en rub!

Torrmarinader eller “rubs” ar krydd-
blandningar med dina favoritkryddor
som du gnider in i det du ska grilla.

Rub for fisk

Symfoni av kryddor perfekt for fisk.

1 msk Dansukker Strésocker
1tsk flingsalt
1tsk svartpeppar, mald
2 tsk l6kpulver
2 tsk vitlokspulver
Y2 tsk kanel, mald

‘ V2 tsk muskotnot, mald
1tsk mejram, torkad, smulad
2 tsk oregano, torkad, smulad
1tsk timjan, torkad, smulad

1. Blanda samman ingredienserna
i en burk.

2. Gnid in fisken med rub 15 minuter
innan den skall grillas.



Rub for oxkott

Kryddstark och kaxig och kraver sitt kott.

2 msk Dansukker Rérsocker Stro Fairtrade
2 msk flingsalt

2 tsk svartpeppar, grovmald

2 tsk paprikapulver

1 tsk chilipulver

2 krm cayennepeppar

3 krm spiskummin, mald

1 msk vitlokspulver

1. Blanda samtliga ingredienser i en skal. Gnid in
kottet som skall grillas med rubben och stall i
kylskadp i minst 4-6 timmar innan grilining.

2. Rubben som inte gar at forvaras i en burk med
lock pa mork plats.

Curryrub till kott

Aromatisk med dofter fran Indien.

3 msk Dansukker Rorsocker Stro Fairtrade
1 %2 msk paprikapulver

1% msk timjan, torkad

1%2 msk basilika, torkad

1% msk salt

% msk kummin, mald

2 msk curry

1tsk vitlokspulver

1. Blanda samman ingredienserna.

2. Pensla kottet, t ex kycklingdelar,
med lite olja eller flytande

Rub till det mesta

Lyft grillsmaken med mork choklad.

3 msk Dansukker Roérsocker Stro Fairtrade
2 msk flingsalt

2 msk mork choklad, riven

3 msk vitlokspulver

1 msk l6kpulver

3 msk kummin, mald

2 msk chilipulver

1 msk svartpeppar, mald

1. Blanda samman samtliga ingredienser i en burk.

2. Gnid in det kott som skall grillas med rubben
och &t std minst 10 minuter innan det grillas.

Rubben passar till kyckling, biff, kotletter eller rev-
ben. Det gar &ven att smaksatta till exempel chili
con carne, gulaschsoppa och kottgrytor med den.

margarin. Gnid in rubben och
[t sta i kylskdp i minst 2 timmar.

Rub for fldskkott

Pepprig rub med senapssting.

72 dI Dansukker Farinsocker
2 msk flingsalt

1 msk chiliflakes

2 msk timjan, torkad

1 msk Colman senapspulver
2 msk paprikapulver

1. Blanda samtliga ingredienser i en
skal.

2. Gnid in kottet t ex revben som
skall grillas med rubben och lat
vila i kylskép i minst 4-6 timmar.

LJUST MUSCOVADORASOCKER
Férhojer smaken i saser, dressingar
och marinader.
SMAKRIKHET SMAKPALETT
. smorkola
fyllig aramell
QRIILS

MORKT MUSCOVADORASOCKER

Passar utmdrkt i sdser, marinader
och chutney.

SMAKRIKHET SMAKPALETT

Allig
salt

karamell
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Smakcirklar

Varje socker har sin egen unika smakton.
Tillsammans med en testpanel har vi
tagit fram en guide som bade visar
smakintensitet och beskrivande ord pa
smakerna. Allt for att det ska bli Iattare
att hitta ratt bland vara produkter och fa
inspiration till nya smakkombinationer.

Nordic Sugar AB, 205 04 Malmé.
Konsumentkontakt: Telefon: 020-74 02 00,

telefontid 9-12. konsumentkontakt@dansukker.se.

www.dansukker.se
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LAT DIG INSPIRERAS

SMAKRIKHET SMAKPALETT

. sal
lakrits"
kola

Smakrikhet: Smakpalett:

Visar styrkan av Smaknyanserna beskrivna
den totala smak- med ord for att ge respek-
upplevelsen. Ju mer tive produkt en tydlig ka-

ifylld cirkel, desto raktar. Ju stérre ord desto
intensivare smak. tydligare smak/ton.

Vi bjuder pa mer inspiration i var recept-app,
i iPadmagasinet och pa Facebook.



