Ju
23 recept med Jhlstamﬂmg

Baka med Underbara Clara!

Vi bjuder pa barnvénliga recept fran

”Nu bakar vi!” av Clara Lidstrém och
Annakarin Nyberg. »



Julens
godaste stunder.

Bjud in sma och stora sockerbagare och éppna upp till
arets julbak hemma i kéket. Hér bjuder vi pa recept pa allt fran
busenkelt julgodis och glassiga kakor, till dthara gavor och
imponerande nyarsefterrdtter. Som vanligt gdller regeln:
Det dir viktigt att provsmaka. Ofta. Ha en hembakad och ljuvlig jul!




Pepparkaksmuffins
- med julréda lingon

Ca 24 sma muffins. Tid: ca 1 timme.
3ag9

2 dl Dansukker Farinsocker

1% dl rapsolja

2 Ya dl vetemjol

1% tsk kanel, malen

2 krm ingefara, malen

2 krm kryddnejlika, malen

2 tsk bikarbonat

Y2 tsk salt

75 g frysta lingon

1tsk majsstarkelse

Frosting

200 g farskost

2 msk Dansukker EKO Ljus Sirap

% dl Dansukker EKO Florsocker

Garnering
frysta lingon
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S&tt ugnen pa 1752 C, varmluft.

. Vispa ihop dgg och socker pordést.

R&ér ner oljan. Blanda de torra
ingredienserna och vand ner i smeten.

. Blanda ihop lingo_r|1 och majsstarkelse i

en skal. Fyll 25 av 24 sma muffinsformar™
med pepparkakssmeten och tryck ner
lingonen i formarna.

. Gradda i nedre delen av ugnenica

8-10 min. Lat svalna och forbered
under tiden frostingen.

. Vispa upp farskost och tillsatt sirap

och florsocker. Vispa till en tjock kram
och fyll en spritspase med valfri tyll.
Spritsa frostingen pa muffinsen och
garnera med frysta lingon.
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Julgranskladdkakg. 1

- med pyssligt pynt

6 bitar. Tid: ca T timme.

150 g smor

75 g mork choklad, eller mjolkchoklad
2 dI Dansukker Farinsocker

1% dl Dansukker Ekologiskt
Rorsocker Fai Tje

3499

2 Vs dl vetemijol

4 msk kakao |

2 nypor salt

Garnering

polkagris

kristyr, recept pa dansukker.se
vispgradde

strossel

S&tt ugnen pa 2004:C, éver- och
undervarme. |

. Smoéra en avlang form med |6stagbar

kant, ca 13x36 cm.

. Smalt smor, hacka choklad och rér ner i

det smalta smoret. Ror till en jamn smet,
tillsatt socker och vispa val féor hand.
Tillsatt ett agg i taget och rér om.

. Blanda vetemjoél, kakao och saltien

skal och vand ner i chokladsmeten.
Hall smeten i formen och gradda i mitten
av ugnen i 10-12 min. Lat svalna helt.

. Skar kladdkakan i trianglar sa de liknar

julgranar och stoppa i en polkagrisstang
i varje gran. Garnera granarna med kristyr,
gradde och strossel.



Snickerskaka
- hemgjort godis dr godast

Ca 20 stycken. Tid: 1 timme + 1 timme kyltid.
Kladdkaka

100 g moérk choklad

50 g smor

1dl Dansukker EKO Socker

13agg

% dl vetemjol

Marshmallowfyllning

1 férpackning marshmallowfluff (ca 200 g)
1% dl jordndétssmor, crunchy

Kola

1% dl jordnotter

50 g smor

1% dl Dansukker Rérsocker Stré
Y5 dl Dansukker Eko Ljus Sirap
1dl vispgradde

Topping

50 g moérk choklad

50 g ljus choklad

Y dl jordnotter

1. Sattugnen pa 175°C, varmluft.
Smoéra en avlang form med
|6stagbar kant, ca 13x36 cm.

. Hacka choklad och stall at sidan. Smalt

smor och rér ner chokladen. Ror till
chokladen ar smalt och tillsatt sedan
socker, ror ihop smeten.

. R6r ner dgg och vetemjol. Hall smeten i

formen och gréadda i mitten av ugnen i
ca 5 min. Lat svalna.

. Gor marshmallowfyllningen. Varm upp

marshmallowfluff och jordndétssmor i en
kastrull och blanda ihop. Bred fyllningen
odver kladdkakan och |at stelna i kylen.

. Gor kolan. Hacka jordnétter och stall at

sidan. Blanda &vriga ingredienser i en
tjockbottnad kastrull. Koka till 120°C
eller gor ett kulprov. Tillsatt jordnot-
terna. Fordela kolan jamnt éver marsh-
mallowfyliningen och lat stelna i kylen
nagon timme.

. Hacka och smalt moérk och ljus choklad

till toppingen dver ett vattenbad och
bred ett jAmnt lager déver kolasasen.
Stré dver hackade jordnotter. Lat stelna
i kylen och skar sedan i bitar.




Pekankolapaj

- med maffig chokladtryffel

Ca 12 bitar. Tid: 1 timme + 2 timmar kyltid.
Botten

60 g smoér

100 g pepparkakor

150 g chocolate chip cookies

Pekannétkola

100 g pekannotter

1% dl Dansukker Ljust Musocvadorérsocker
1% dl Dansukker EKO Ljus Sirap

1% dl vispgradde

75 g smoér

Tryffel

70 g mjolkchoklad

70 g mork choklad

1dl vispgradde

Y dl Dansukker EKO Ljus Sirap
1 nypa salt

Garnering

50 g pekannotter
smulorna fran botten
frysta lingon

Smalt smodr och mixa tillsammans med
pepparkakor och chocolate chip cookies.
Tryck ut blandningen i en pajform med
|&6stagbar botten, ca 24 cm i diameter.
Fordela blandningen sa det blir en tjock
kant anda upp till formens slut. Spara lite
pajsmulor till dekoration. Stall pajformen
ikylen.

. Grovhacka pekannétter och stall t sidan.

Blanda évriga ingredienser till pekannot-
kolan i en tjockbottnad kastrull.

Lat koka till 120°C. Rér ner pekanndtterna
i kolasmeten och héll smeten i pajskalet.
Stall i kylen.

. Finhacka chokladen till tryffeln och stall

at sidan. Koka upp gradde och sirap, tillsatt
choklad och salt. Rér till en jamn smet.
Hall tryffeln 6éver kolan och stall i kylen.

. Dekorera pekankolapajen med pekan-

notter, pajsmulor och lingon.




Saffranspannacotta
- toppad med bjérnbérsgelé

6 glas. Tid: 30 minuter + 2 timmar kyltid.
Pannacotta

5 dl vispgradde

1dl Dansukker Gelésocker Multi

5 g saffran (1 pkt)

Bjornbarsgelé

1dl bjérnbarssaft (ca 200 g bjérnbar)
1dl Dansukker Gelésocker Multi

Garnering
bjérnbar

Blanda gradde, gelésocker och saffran
i en kastrull och koka i 30 sekunder.
Hall upp i glas, garna glogglas. Stall i
kylen ca1timme.

. Forbered bjérnbarsgelén. Tina bjérn-

baren och sila genom en finmaskig sil.
Mat upp 1dl bjérnbarssaft i en kastrull.

Tillsatt gelésocker och koka i 30 sekunder.
. Hall bjérnbarsgelén 6ver pannacottan

innan gelén borjat stelna. Stall i kylen
ytterligare 1timme. Dekorera med
bjérnbar.

~olo_

Tips! Toppa girna med
rostade och hackade
pistagendétter!
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Goda gavor

Hemgjorda klappar sprider dubbel

gladje! Lika mysiga att géra som rf. ),/ ..y‘; s
* hérliga att fa. Inspiration och recept il

hittar du pa dansukker.se.
'

. \

Lyxiga 7
mintknappar

Kalasgott
frasgodis



Dopp-i&af_f_}e_t- g
vinliga tran=w ¢
barsbiscotti

Svartvinbirsmarmelad
med paron och kanel
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Juldoftande
ingefdrssirap

Konjakssyltade
lingon

<

Koladoftande
uscovadoskorpor






Graddkola

- smaksétt med dina favoriter
Ca 45 stycken. Tid: 45 minuter.
100 g smoér

2 dl vispgradde

3 %2 dl Dansukker EKO Socker

1dl Dansukker EKO Ljus Sirap

2 msk Dansukker Glykossirap

1. Blanda samtliga ingredienser i en tjock-
bottnad kastrull och koka tills smeten ar
125°C, eller gor ett kulprov.

2. Pensla en form, ca18x25 cm med olja
och hall i kolasmeten. L&t std ett dygn.
Skar kolan i bitar och sla in i smérgas-
papper eller cellofan.

~olo_

Tips p& goda smaksittningar:

* 50 g pistagendétter

« 1pkt saffran
o 2tskriveningefira
« Skalet fran en apelsin
« Ett par droppar pepparmintsolja

« 2 tsk vaniljsocker

* Y2 tsk kanel




Chokladbiskvier

- med len smorkram

Ca 30-32 stycken. Tid: 1,5 timme.
Botten

250 g mandelmassa

1% dl Dansukker Farinsocker
1aggvita

Chokladsmoérkram

75 g choklad

150 g smor

1% dl Dansukker EKO Florsocker
1aggula

Garnering
250 g mork choklad

1. S&ttugnen pa175°C, varmluft.

2. Riv mandelmassa. Blanda i socker och
dggvita och vispa ihop. Klicka ut sma
runda kakor pa platar med bakplats-
papper. Gradda i nedre delen av
ugnenica 12-14 min. Lat svalna helt

3. Hacka och smalt choklad till sm&r-
kréamen 6ver ett vattenbad. Lat
svalna nagot. Vispa upp smoér till
en fluffig konsistens och tillsatt
florsocker och aggula. Hall ner
den smalta chokladen och
vispa till en jdmn och fluffig
smorkram.

4. Bred eller spritsa smor-
krdmen pa kakorna.
Stall chokladbiskvierna
i fryseni15 min.

5. Forbered garneringen.
Hacka och smalt choklad
Over ett vattenbad. Ta ut
biskvierna fran frysen och
doppa smorkramen i chokladen.
Stéll pa galler fér att stelna.

Tips! Vill du smaksétta biskvierna
med juliga smaker?

Tillsétt 1 krm kanel i biskvibottnarna
och 1 tsk pepparkakskrydda i
chokladsmérkrémen.

Visst vill du d&ven testa
Chokladbollsbiskvier?

Receptet finns pa dansukker.se.

i
“»



Chilitryffel

- julgodis med sting

Ca 25 stycken. Tid: 30 minuter
+ 2 timmar kyltid.

175 g moérk choklad

Y2-1 tsk réd chili, farsk

30 g smor

1dl vispgradde

%, dl Dansukker Mérkt Muscovadororsocker
Alternativ smaksattning

* 1tsk kardemumma, malen

* 1tsk ingefara, malen
Garnering

hackad eller torkad chili

.

~ollo_

Recept pa Pistagetryiffel
finns pd dansukker.se

Finhacka choklad och stall &t sidan.
Finhacka chili och koka tillsammans
med smoér, gradde och muscovadoror-
socker. Blanda i chokladen och ror till
en jamn smet. Tillsatt smaksattning
om sa dnskas.

. Hall tryffeln i en skal med héllpip och

fyll formarna direkt, eller Iat tryffeln
svalna nagot och fyll darefter en
spritspase och spritsa ut i formarna.

. Garnera med hackad eller torkad chili.

Foérvara svalt.
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Pepparkakssandwich
- med glassfyllning

Ca 6 stycken. Tid: 45 minuter

+ 5 timmar frystid

Glass

4 dggulor

2 dl Dansukker Eko Ljus Sirap

2 dl mjolk

1% dl vispgradde

1dI Dansukker Glykossirap
Smaksattning

75 g hackad mork choklad, eller
150 g jordnétssmor + 75 g hackad mork
choklad

Tillboehor

pepparkakor

Vispa samman aggulor och sirab.
Koka upp mjoélk, gradde och glykos-
sirap. Vispa ner aggsmeteniden
varma mjolkblandningen.

. Sila genom en finmaskig sil och tillsatt

valfri smakséattning men véanta med
den hackade chokladen tills smeten
svalnat helt.

. Anvand en form, ca 15x20 cm vid frysning

av glassen. Vid anvandning av glass-
maskin; kér smeten och hall sedan éver
deniformen och platta ut. Glassen ska
vara ca 1,5 cm tjock. Utan glassmaskin;
hall smeten direkt i formen och stall ini
frysen i minst 5 timmar. R6r om da och da.

. Nar glassen stelnat, stansa ut runda

glassar som ldggs mellan tva peppar-
kakor och servera.



Tiramisu-cheesecake
- perfekt att férbereda

10 bitar. Tid: 50 minuter + 3 timmar frystid.
Botten

50 g smor

100 g savoiardikex

Kaffe till kex och cheesecake
2 % dl vatten + 2 msk snabbkaffe
amaretto, valfritt

ca 100 g savoiardikex
Tiramisukram

3499

2 dI Dansukker EKO Florsocker
3 msk Dansukker Glykossirap

2 tsk Dansukker Vaniljsocker
400 g mascarpone

2 dl vispgradde

Garnering
kakao

2.

Mixa savoiardikex och tillsatt smalt smoér.
Tryck ut blandningen i en springform,
ca 20 cm i diameter. Stall i frysen.

Koka vatten och tillsatt snabbkaffe.
Lat svalna och tillsatt amaretto, om sa
dnskas. Stall at sidan.

. Separera dggen och lagg dggulor och

&ggvitor i var sin skal. Vispa &ggula, flor-
socker, glykossirap och vaniljsocker por-
Ost. Tillsatt mascarpone och vispa ihop.

. Vispa gréddde i en separat skal och blanda

ner i smeten, vand sedan ner 1 msk av kaffet.

. Vispa aggvitan till ett fast skum och vand

ner i smeten. Hall Y5 av mascarponekramen
over kexbotten och stéll i frysen 1timme.

. Ta ut formen ur frysen. Doppa kexen

snabbt i kaffet och 1dgg pa cheesecaken.
Hall ytterligare ¥z av kramen 6ver kexen
och stalli frysen en timme.

7. Stall resten av kramen i
kylen. Vispa sedan upp
denochlédggien
spritspase med
rund tyll. Ta ut
kakan och spritsa
kramen pa toppen.
Stalli frysen en

Ta ut cheesecaken ur

frysen 15 minuter innan

servering och pudra
over kakao.

~_ 0



Kane].hJartan ca 40 stycken.
2 Y dl vetemjol

1% tsk bakpulver

% dI Dansukker Strésocker

1 msk Dansukker Vaniljsocker

2 msk Dansukker Ljus sirap

100 g mjukt smor

Garnering
2 msk Dansukker Strésocker
1 msk malen kanel

1. S&ttugnen pa 225°C.

2. Blanda mjol och bakpulverien bunke.
R&r ner strésocker, vaniljsoc h
sirap.

"

Baka med Underbara Clara!

.,

. Skar smoret i sma bitar. Ligg demi

bunken och knada ihop till en deg med
handerna.

. Mjo6la ett bakbord och kavla ut degen.

Degen ska vara 4-5 mm tjock.

. Lagg ett bakplatspapper pa en plat.
. Ta fram ett kakmatt och tryck ut kakor.

Pilla bort degen runt kakorna. Lyft dem
forsiktigt med en stekspade och lagg
pa platen.

. Knada ihop degen som blivit éver.

Kavla ut den och tryck ut fler kakor.

. Blanda strésocker och kanel i en skal

och stré 6ver kakorna.

. Gradda i mitten av ugneni 6-8 min.

Clara Lidstrom ar inte bara fotograf och en populér influencer.
Hon har aven skrivit boken ”Nu bakar vi!” med pedagogen och
forskaren Annakarin Nyberg. Bakboken vander sig framst till
familjer med lite yngre barn och vill sprida kunskap, inspiration
och bakgladje! Har bjuder vi pa nagra recept fran boken, latta
for barn att félja med i och som passar utmarkt att baka
tillsammans med familjen till jul.




Non stop-kakor

ca 30 stycken.

100 g mjukt smor

1dl Dansukker Farinsocker

2 msk Dansukker Ljus Sirap

1 msk Dansukker Vaniljsocker
2 dl vetemijol

2 tsk bikarbonat

1dl Non stop

1.

Satt ugnen pa 175°C.

2. Tafram en bunke.

3. Lagg i smor, farinsocker, sirap och

8.
9.

vaniljsocker. R6r om med en slev sa att
det blir en smet.

. Blanda mj6l och bikarbonat i en annan

bunke.

. H&ll mjdlblandningen i smeten. Knada

ihop till en deg med handerna.

. Dela degen i 3 delar och forma till rullar

som &r 30 cm langa.

Lagg rullarna pa en plat med bakplats-
papper. Tryck in Non stop i degen.

Gradda i mitten av ugnen 10 min.
Skar langderna i lagom stora kakor.

10. Hall upp ett glas mjélk och doppa!

Tigerkaka 1o sitar

75 g smor Till formen
1dl mjolk 2 msk smér
2 499 3 msk strobrod

2 dl Dansukker Strésocker

3 dl vetemjol

2 tsk Dansukker Vaniljsocker
1% tsk bakpulver

2 msk kakao

10.

1.

12.

S&tt ugnen pa 175°C.

Smalt smoret i en kastrull pa spisen.
Ta kastrullen fran spisen.

. Hall mjolken i smoret.
. Knack dggenien bunke. Tillsatt stro-

sockret. Vispa pa hég hastighet i 2 min.

. Tafram en annan bunke och blanda

mjol, vaniljsocker och bakpulver.
R&r ner mjdlblandningen i dggsmeten.

. R6r ner mjélk- och smérblandningen

i aggsmeten. Blanda noga.

. Ta 2 msk smor pa en bit hushallspapper

och smeta ut det i en sockerkaksform
som rymmer 1,5 liter.

. Hall i strébrddet och vicka pa formen sa

att strobrddet fastnar i smoret. Hall ut
stréobrédet som blir dver.

. Tafram en ny bunke. Hall i 5 av smeten.

R&r ner kakaon och blanda noga.

Hall halften av den ljusa smeteni
sockerkaksformen. Hall smeten med
kakao i formen. Hall dver resten av den
ljusa smeten.

Gradda i nedre delen av ugnen ca 35 min.

Lat tigerkakan svalna i formen. Vand
sedan formen upp och ner sa att kakan
lossnar.
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No bake

Créme briilée
- med passionsfrukt

4 stycken. Tid: 30 minuter + — ==
3 timmar kyltid. =~ fr ﬂ.ﬂfr
Passionsgelé
1dl passionsfruktssaft, ca 8 stycken frukter

1dl Dansukker Gelésocker Multi

P A T e
7777 ik

Créme brilée

4 dl vispgradde

% dl Dansukker Gelésocker Multi
2 tsk Dansukker Vaniljsocker

2 aggulor

Garnering
Dansukker Résocker Stré

1. Grop ur passionsfrukten och sila
genom en finmaskig sil. Hall passions-
saften i en kastrull tillsammans med
gelésocker och koka i 30 sekunder.
Hall gelén i portionsformar och lat
stelna i kylen 1timme.

2. Gor créme braléen. Blanda gradde,
gelésocker, vaniljsocker och aggulor i
en kastrull. Lat koka i 3 min och rér om
under tiden. Lat svalna nagon minut och
hall sedan smeten dver passionsgelén.
Stall tillbaka formarna i kylen for att
stelna, ca 2 timmar.

Tips! Det gér lika
bra att anvénda fryst

3. Hall rérsocker pa toppen av bruléerna
och brann av med en brannare. *




Blodgrapesorbet

- s6tsyrlig, frisk och frasch

6 glas. Tid: 40 minuter + 5 timmar frystid.

2 > dl Dansukker EKO Socker

2 dl Dansukker Glykossirap

1% dl vatten

rivet skal fran 1 grapefrukt

3 dl farskpressad grapefruktssaft, ca 3 stycken
1aggvita

1. Koka upp socker, glykossirap, vatten och
rivet skal fran en grapefrukt i en kastrull.
Lat sjudai ca 5 min. Sila bort skalet och kyl
ner sockerlagen.

2. Pressa ut saften fran grapefrukten och hall
ner i sockerlagen. Vispa aggvitan till ett o
fast skum och vand ner i sockerlagen. i
»

3. Koér blandningen i glassmaskin eller stall i

frysen i minst 5 timmar, rér om da och da.
Skopa upp sorbeten i 6 glas och servera. v

Tips! For lite mindre beska,
byt ut 1 dl grapefruktssaft
mot1dl apelsmsaft




| J |
a0o LDitter
En riktigt =
~  Tsvensk baksida! j

|
————— g

. Vill du baka in helgerna med garanterat svenskt eller
| i ekologiskt ndrodlat socker och sirap har vi allt du kan 6nska.
i~ Inte bara att de gor julen sétare, de gor dven kakorna
fluffigare, kolan knéckigare och smakerna fylligare.
Fran oss alla - till er alla, en riktigt God jul!
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Konsumentkontakt: Telefon: 020-74 02 00, Vi bjuder pa mer receptinspiration pa var

dansukker.se hemsida, Facebook, Instagram och Youtube.




