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Alskade

citrustider

Ljuvliga marmelader med apelsin,
grapefrukt, citron och lime. ‘
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Friskt, fruktigt och frdscht!

Hemmagjord marmelad &r ett bade enkelt och otroligt gott
satt att forgylla frukosten och ostbrickan.

Citrusmarmelad
med saffran

Spannande smakmote som forgyller
helgfrukosten.

1 grapefrukt

2 apelsiner

2 citroner

1lime

0,5 g (1 pkt) saffran

2 tsk Dansukker Vaniljsocker
2 dl Dansukker Syltsocker

. Tvéatta frukten noga och riv skal

fran en citron och en lime. L&gg
skalet i en kastrull.

. Skar bort allt skal och den vita

hinnan pa frukten och skar frukt-
kottet i sma bitar.

. Lagg frukten i kastrullen tillsam-

mans med saffran, vaniljsocker
och syltsocker

. Koka ca 5 minuter och skumma

val.

. Hall upp pa varma, val rengjorda
burkar. Forslut. Férvara svalt och
morkt.




Mojitomarmelad

Ger en eldig karaktar at osttallriken,
inspirerad av den klassiska drinken.

4 citroner + rivet skal fran % citron
1 msk moérk rom

1lime

2 % dl Dansukker Syltsocker

% dl Dansukker Rérsocker Strd
Farsk mynta

. Tvatta citronerna och limen noga

och riv skal fran % citron och 1 lime,
stall at sidan. Skar bort den vita
hinnan fran fruktkottet och skar
det i bitar och lagg i en gryta.

. Tillsatt rom.

. R&ér ner syltsocker och rérsocker.

Lat koka ca 12 minuter. Skumma val.

. Smaka av med farsk hackad mynta. "F-,._‘
. Hall upp pa varma, val rengjorda 4

burkar. Forslut. Férvara svalt och | * #
morkt.
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Clementin och morotsmarmelad

Klyftigt ostkomplement med 3. Lagg allt i en gryta tillsammans
extra C-vitamin fran morot. med muscovadorodrsocker och
1% dl finrivna mordtter syltsocker.

5 clementiner 4. Lat koka i 5-10 minuter.

% dl Dansukker Morkt Skumma val.
Muscovadorérsocker 5. Hall upp p& varma, val

3 % dI Dansukker Syltsocker rengjorda burkar. Forslut.

Fo&rvara svalt och morkt.
1. Skala och riv morbtterna.

2. Skala clementinerna. Skar
fruktkottet i sma bitar.

Citrusmarmelad
med banan

Ger den nyrostade morgonmackan
en tropisk twist.

200 g kumquats

1 citron

200 g grapefrukt, skalad
300 g banan, mosad

Y2 kg Dansukker Syltsocker

1. Tvatta kumquaten och citronen noga.
Skar kumqguaten i tunna skivor.

2. Klyfta grapefrukten och skar klyftorna
i sma bitar. Riv skalet av citronen och
pressa ur saften.

3. Blanda kumquat, grapefrukt och
citronsaft och -skal i en gryta och
sjud under lock i 10 min.

4. Tillsatt banan och syltsocker och koka
i ytterligare 2-3 min. Skumma noga.

5. Hall upp pa varma, val rengjorda burkar.
Foérslut. Forvara svalt och mérkt.

SKRUBBA FRUKTEN!

Tvétta alltid citrusfrukter innan du tillagar dem, ett dopp i ljlummet vatten och
avtorkning med handduk rédcker bra. Eller kép helst ekologiskt om du kan.




Apelsinmarmelad
med vanilj och citron

En fulltraff pd sconesen, med tre
sorters citrus.

4 apelsiner

2 citroner

2 dl vatten

% vaniljstang

2 Y% dl Dansukker Syltsocker
2 tsk Dansukker Vaniljsocker

1. Tvétta citrusfrukterna noga. Skar
bort det yttersta skalet med en
vass kniv och skar sedan skalet
i tunna strimlor.

. Skar bort den vita hinnan fran

frukten och skar fruktkottet
i sma bitar.

. Lagg fruktkott, skal och vatten

i en gryta. Snitta och skrapa ur
vaniljstangen och lagg allt
tillsammans i grytan.

. Lat koka i 10 minuter eller

tills skalen blivit mjuka.

. Tillsatt syltsocker och

vaniljsocker, 1at koka
ytterligare ca 7 minuter.
Skumma val.

. Hall upp pa varma, val
rengjorda burkar. Forslut.
Foérvara svalt och morkt.




Citrus- och
karamellmarmelad

En extra lyxig marmelad, perfekt som
gabort-present till den som har allt.

4 citroner

2 lime

2 apelsiner

1dl Dansukker Ljus Ekologisk Sirap
2 tsk Dansukker Vaniljsocker

2 Y, dl Dansukker Syltsocker

. Skar bort skal och den vita
hinnan fran frukterna och skéar
fruktkottet i sma bitar.

. Tillsatt sirap, vaniljsocker och

syltsocker.

. Lat koka i ca 10 minuter.

Skumma val.

. Hall upp pa varma, val

rengjorda burkar. Férslut.
Forvara svalt och morkt.

SMAKTIPS!

| sylt och marmelad gjord pa citrusfrukter passar det extra bra
att tillsdtta nétter eller mandlar. Aven russin tillfér sétma och

karaktér i en lite syrligare marmelad.
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Socker - mycket
mer an bara sott!

Arom- och smakforstarkare: Forutom det sjalvklara att socker
ger en s6t smak at bakverk, sylt och saft, sé kan aven liten
mangd socker framhdava gronsaker och kottratters smak utan
y att ge sétma. Lite socker far helt enkelt det mesta att smaka
mer.

Jasning: Socker eller sirap gor att degen jaser snabbare och
battre.

Konsistens: Sockret kan tillsammans med pektin bilda gelé.
Det gor att marmeladen och sylten helt enkelt far bra konsistens.

Hallbarhet: Socker far saft, marmelad och inldggningar att
halla langre, eftersom manga mikroorganismer som goér maten
dalig inte trivs i sddana miljder.

Fryspunktssdankning: Ju hdgre sockerkoncentrationen ar,
desto lagre blir fryspunkten. D& minskas risken for att
iskristaller bildas i din glass.

Farg: Sockret hjalper frukt och béar att bevara sin farg.
Kola blir harligt gyllenbrun tack vare sockrets karamellisering
och manga limpor far sin gyllenbruna ton fran sirap.

Fler goda recept hittar du pa dansukker.se
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Nordic Sugar AB, 205 04 Malmo.

Konsumentkontakt: Telefon: 020-74 02 00,
telefontid 9-12. konsumentkontakt@dansukker.se. Vi bjuder p& mer inspiration i var recept-app,
www.dansukker.se i iPadmagasinet och pa Facebook.




