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24 favoritkakor, tartor och pajer
att kalasa pa. / -




Kalaset kan bérjal

Duka upp till ett harligt kaffekalas! Traditionen sager att man
ska bdrja med vetebrdd, fortsatta med sju sorters kakor och
avsluta med en graddig tarta. Vi tycker att det gar lika bra
att ga direkt pa tartan, som att bara bjuda pa finska pinnar.
Eller varfor inte skapa helt nya traditioner genom att servera
ett glas bubbel till smakakorna istallet. Huvudsaken ar att
det du bjuder pa &r hembakat och fyllt med kéarlek.

Viérldens bésta rulltarta, varsagod!



Varldens bdsta
rulltarta

Fyll med valfri sylt eller mos. P.S. Hemlagad
sylt blir sjalvklart godast.

3 499

2 dl strosocker

2 dl vetemjol

17 tsk bakpulver

2 msk kokande vatten

1. Vispa &gg och socker vitt och pdsigt. Blanda
vetemjol och bakpulver och vand ner i smeten
tillsammmans med vattnet.

2. Gréddda mitt i ugnen i 250° i ca 5 min. Stro lite
strosocker pa kakan och stjalp sedan upp pa
papper. Bred pa valfri sylt. Rulla samman.

Spritsade syltkakor
ca 35 st
(se bild pa framsidan)

Lika fina att se pd, som goda att &ta.

Deg:

200 g smor eller margarin

2 msk Dansukker Stréosocker

1 msk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade
4Y4 dl vetemjol

1aggula

Fyllning:

200 g hallon

Y2 dl vatten

1%, dl Dansukker Syltsocker

Garnering:
2 dl Florsocker
Ett par droppar vatten

1. Bérja med att blanda hallon och vatten i en
kastrull och koka i 2 min. Tillsatt syltsockret
och koka i ytterligare 2 min. Lat svalna.

2. Arbeta samman ingredienserna till degen.
L&gg degen i en plastpase och 1at vila i
kylskap i1tim.

3. Rulla 35 kulor av en tredjedel av degen som
l&ggs pa platar med bakplatspapper. Platta
till degkulorna och lagg en klick av sylten i
mitten. Resten av degen spritsas runt kanten
pa kakorna.

4. Gradda kakorna mitt i ugnen i 175° i ca 7 min.
Ror ut florsockret med lite vatten och bre
glasyren pa kakorna.
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Kolakakor cso

Lattbakade, valdoftande och férsvinnande goda.

100 g smor eller margarin

1% dl Dansukker Florsocker

2 tsk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade

1% msk Dansukker Cane Syrup/Rérsocker Sirap
2 Y dl vetemjol

1tsk bakpulver

1. Blanda samman samtliga ingredienser i en
skal och arbeta samman till en deg.

2. Dela degen i 4 bitar och rulla bitarna till
ldnga stanger. Lagg pa plat med bakplats-
papper och gradda mitt i ugnen i 200° i
ca 5 min.

3. Skar langderna i bitar direkt.
Forvara kakorna torrt.

BASRECEPT SYLT:

1. Blanda 2 dl bér/frukt och ¥%-1 dl Syltsocker.
2. Koka i 3-5 min.

3. Skumma vdél. Hall upp i en varm och ren
burk eller bre direkt pa rulltartan.




Jordgubbsflan

ca 10 port

En riktig sommarbomb, fylld med lite syrligt,
lite sétt och massor av jordgubbar.

Deg:

4 dl vetemjol

150 g smor eller margarin, rumstempererat
1agg

1dl Dansukker Strosocker

1 msk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade

2 tsk salt

Y2 dl sétmandel, mald

100 g Schweizernétchoklad

Fyllning:

2 dl créme fraiche

2 dl Dansukker Florsocker

2 msk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade

Garnering:

15-1 liter jordgubbar, skéljda, snoppade
1% dl vatten

1 msk citronsaft

1dl Dansukker Gelésocker Multi

1. Blanda de torra ingredienserna i en skal.
Tillsatt dgg och matfett och arbeta samman
till en deg. Lagg degen i en plastpdse och
l&gg i kylskdp i minst 1tim.

2. Tryck ut degen i en smord paj- eller springform.
Gradda i 200° i ca 12 min.

3. Bryt chokladen i bitar och lagg pa den varma
bottnen. Pensla ut chokladen sa att den tacker
hela bottnen. Lat pajskalet kallna.

4. Blanda samman ingredienserna till fyliningen
och hall dver bottnen. Lagg jordgubbarna pa
fyllningen.

5. Blanda samman vatten, citronsaft och gelé-
socker i en kastrull och koka i en halv minut.

Lat svalna ndgot innan det skedas dver jord-
gubbarna.

Falsk mandelkaka

Knaprig pa ytan, harligt seg pa insidan. Med en fin smak av
mandel, trots att ingen mandel finns i.

Kx:lele]

3 dl Dansukker Strésocker
2 msk vetemjol

2 msk potatismjol

ingredienserna och sikta ner
i dggsmeten. Vand forsiktigt
ner mjodlblandningen i smeten.

Tips! Djupfrysta hallon eller
kérsbér, som é&r torra bér,
fungerar ocksa bra till fylining.

2. Hall upp smeten i en ordentligt
2 msk Dansukker Vaniljsocker smord och bréad springform,
Fairtrade ca 25 cm i diameter. Gradda
1 tsk bakpulver mitt i ugnen i 150° i T tim.
Fylining: L&t kakan vara kvar pa for-
2-3 dl vispgradde mens botten.
3-4 dl farska bar 3. Vispa gradden fast och fyll

1. Vispa &gg och socker posigt.
Blanda samman de torra

i kratern pa kakan. Stré dver
baren. Servera genast.






Squisito! Eller jattegod, som vi s&ger pa svenska.




Italiensk citronpaj

ca 8 port

Mjuk och syrlig ost moter frisk citron i denna

harliga paj.

400 g kyld pajdeg
mjol till utkavling

Fylining:

300 g ricotta ost

200 g mascarponeost

1 citron saft och rivet skal

125 g Dansukker Strésocker

6 dggulor
6 aggvitor

Basrecept

maordegskakor so

Nio sorters kakor - en mérdeg.

Bara valj och vraka.

4 % dI vetemjol

Y2 dl Dansukker Finkornigt Strésocker
eller 1dl Dansukker Florsocker
200 g smor eller margarin

1. Arbeta samman ingredienserna
till degen med vald smaksattning.

S&tt ugnen pa 175°.

2. Lat kakorna svalna pa galler.

Finska pinnar

Rulla ut degen till
fingertjocka langder
som skérs i 5 cm langa

1. Kavla ut degen pa mjolat bakbord sa att den
blir ca 5 cm stérre an en form med 25 cmii
diameter. Tack formen med degen, 1at degen
hanga ner 6ver kanten.

2. Blanda samman de bada ostsorterna med
citronsaft och skal samt halften av sockret
och 5 av aggulorna.

3. Vispa vitorna till fast skum. Tillsatt resten av
sockret och vispa i ytterligare ett par min.
Vand ner dggvitesmeten i ostblandningen.

4. Hall fyliningen i formen och vik in kanten
over fyliningen. Vispa upp dggulan och
pensla kanten med denna. Gradda mitt i
ugnen i 175° 30 min. Stall kallt i minst 2 tim.

ringar. Pensla med
dggvita och doppa

i hackade notter.
Gradda mitt i ugnen i

ugnenica 8 min.

Gradda mitt i ugnen i

Choklad eller ca 8 min.

russinkakor
Blanda in 100 g russin

Snurror

ca 10 min.

Gaffelkakor

Forma degen till en
rulle, ca 4 cm i dia-
meter. Skar i 5 mm
tjocka skivor. Tryck

bitar. Pensla med agg-
vita och doppa dem i
parlsocker och man-
del. Lagg pa plat med
bakpapper, gradda
mitt i ugn i ca 10 min.

Syltkakor

Rulla sma bollar av
degen, lagg i sma
pappersformar.

Gor ett litet hal i varje
boll och lagg i en klick
sylt Gradda mitt i
ugnen i ca 10 min.

kaka. Smaksatt med

kakao. Gradda mitt i
ugnenica 8 min.

Kanelkakor

Som gaffelkakor, fast
"gaffla" inte utan
doppa kakornaien
blandning av 2 msk
farinsocker och 1 msk
kanel. Gradda mitt i

Notrullar

Rulla langder av degen,
calcm i diameter, skar
i bitar och forma till

med en gaffel pa varje

vaniljsocker, kanel eller

eller chokladbitar i de-
gen. Forma sma bollar.
Gradda mitt i ugnen i
ca 10 min.

Schackrutor

Dela degen i tva delar
och blanda i 2 msk
kakao i den ena delen
och 2 tsk vaniljsocker

i den andra delen.
Dela degarna i bitar
som rullas till langder.
L&gg en ljus och en
mork langd vid sidan
av varandra osv.

Skar kakorna i 3-4 mm
tjocka skivor som laggs
pa plat med bakpapper.

Som ovan, fast de bada
degarna kavlas ut och
l8ggs ovanpa varandra
och rullas samman.
Gradda mitt i ugnen i
ca 8 min.



Pdaronkaka med
romglass c:sopor

Romsasen och glassen lyfter kakan
till himmelska smakhojder.

Romglass:

4 aggulor

1dl Dansukker Strosocker
2 dl mjolk

1% dl vispgradde

1dI Dansukker Glykossirap
2 msk rom

1dl russin

1dl hackade valnotter

Kaka:

300 g mandelmassa

150 g smor eller margarin

2 499

1%, dI vetemjol

2 msk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade
4-5 paron

Sas:

1dl Dansukker Cane Syrup

Y2 dl rom

Garnering:
Dansukker Florsocker

1. Vispa samman &ggulor och socker. Koka upp
mjolk, gradde och glykossirap.

2. Vispa ner aggsmeten i den varma mjolkbland-
ningen. Sila genom finmaskig sil. Tillsatt rom,
russin och notter. Kér blandningen i glassmaskin
eller stall ini frysen i minst 5 tim och
rér om da och da.

o

Blanda samman sirap och rom till en sas och
stall &t sidan till serveringen.

4. Riv mandelmassan och vispa samman den med
matfettet. Tillsatt aggen, ett i sénder. Ro6r i mjol
och vaniljsocker och arbeta till en slat smet.

o

Skala paronen, skar dem i bitar och vand ner i
smeten. Hall upp i en stor smord form eller
8-10 smorda portionsformar.

6. Gradda mitt i ugnen i 200° ca 20 min for
sma formar eller ca 35 min for en stor form.

~

Dofta lite florsocker dver kakan/kakorna.
Servera kakan latt ljlummen eller kall med
en klick romglass och sasen till.

Basrecept muffins

ca 12 normalstora

Smaksatt, garnera och variera mera!
Bara fantasin satter gransen.

100 g margarin

% dl mjolk

17 dI Dansukker Rasocker eller Strésocker

2 499

1 tsk bakpulver

2 msk Marsanpulver eller 12 msk potatismjol
1tsk Dansukker Vaniljsocker

2 > dl vetemjol

1. Smalt margarinet och tillsatt mjolken. Varm men
koka inte. Vispa upp agg och socker latt.

2. Blanda vetemjol, bakpulver samt marsanpulver
och tillsatt vaxelvis med mjolkblandningen i
aggsmeten.

3. Lat gdrna smeten vila i kylskap dver natten,
da far du extra fina och toppiga muffins.

4. Hall upp i pappersformar pa langpanna eller i
muffinsplat. Gradda mitt i ugn, 225° i ca 12 min.

Fdrslag pa olika fyllningar:

« 5 g saffran

* 2 msk kakao

* 1% dl hackad choklad

« rivet skal fran 1 citron

* 1% dl farska eller djupfrysta bar
» 2-3 tsk pepparkakskryddor

* 1% dl russin

» Kaneldoppade &ppleklyftor

Fdrslag pa olika garneringar:

» Doftat florsocker, gér garna schabloner att
ldgga pa kakan innan du doftar dver sockret.

 Glasyr pa 2 dI Florsocker eller Flor med
chokladsmak

» Parlsocker

* Mandel och noétter

» Farska bar




Mmm...muffins!
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BZC%bCU’SpCl] ca 8 port

Valdigt vacker! Valdigt god!

4 % dl vetemjol Fylining:

150 g smor 3 aggvitor

1 msk Dansukker 1dl Dansukker Strosocker
Strésocker 1 msk Dansukker

1tsk Dansukker
Vaniljsocker Fairtrade
1 krm salt

3 dggulor

1 msk vatten

Vaniljsocker Fairtrade
1 liter blabar

Garnering:
Dansukker Florsocker

1. Blanda samman ingredienserna till degen.
Tryck ut degen i en springform, 24 cm i diameter.

2. Vispa aggvitorna till fast skum. Tillsatt socker
och blabar. Hall blandningen i skalet och gradda
mitt i ugnen i 175° i ca 45 min. Dofta &ver lite
florsocker vid serveringen. Servera med |att-
vispad gradde.

Vetebullar e

Klassiker med nya fyllningar, garneringar och
former.

1% dl flytande margarin

6 dI mjolk

50 g jast for séta degar

1% dI Dansukker Strésocker
1 krm salt

1 tsk kardemumma

ca 14 dl vetemjol

Férslag pa olika fyllningar:

* 150 g smor eller margarin, 1% dl Dansukker
Florsocker och 1T msk Dansukker Vaniljsocker
Fairtrade

* 150 g smor eller margarin, % dl Dansukker
Farinsocker och 2 msk kanel

* 100 g smor eller margarin, 100 g mald mandel
och 1dl Dansukker Florsocker

Férslag pa olika garneringar:

« Dansukker Péarlsocker eller Rérsocker Stro

* Dansukker Péarlsocker och hackad mandel

« Glasyr: 2 dl Dansukker Florsocker eller Flor med
chokladsmak och 1-2 msk vatten

1. Varm mjolken till ca 37° och tillsatt margarinet.
Smula jasten i degskalen och hall pa véatskan.
Tillsatt socker, salt och kardemumma. Mjélet ar-
betas in lite i s&nder tills degen slépper skalens
kanter. Jas under duk i 20-30 min.

2. Tag upp degen pa mjodlat bakbord och arbeta
den smidig. Dela i tva bitar, kavla ut till plattor.
Bre pa valfri fylining. Vik samman till nagon av
foreslagna utbakningar.

3. Lagg bullarna pa plat med bakplatspapper och
jas under duk i 20-30 min innan de penslas
och garneras. Gradda mitt i ugn, 225-250° i
ca 8 min. Lat svalna péa galler under duk.

Fdrslag pa olika utbakning:

* Rulla till en langd som skars i 22 bitar som rullas
till bollar, slata bullar. Pensla med uppvispat agg
och stré pa parlsocker.

Som ovan men lagg bullarna i formar, gor ett hal
med fingret mitt i bullen. Fyll med t ex mandel-
fyllningen.

Rulla ut bitarna till sma& langder som formas till
knutar eller kringlor. Pensla med smalt smor
efter graddningen och doppa i strésocker.

Kavla ut degen och tag ut rundlar med hjalp av
ett glas. Lagg en klick sylt/mos eller vaniljkram

pa varje degplatta och vik samman noga sé att
fyliningen inte lacker ut. Pensla med smalt smor
efter graddningen och doppa i strésocker.

Kavla ut degen och bre pa valfri fylining. Rulla
samman, skar i 3 cm breda bitar som laggs i
pappersformar. Pensla med agg och strd pa
parlsocker eller rérsocker.

Kavla ut degen. Bre pa valfri fylining. Vik sam-
man degen tre ganger pa langden. Skar i 4 cm
breda bitar. Skar ett snitt mitt i varje bit och tag
den ena kanten och dra igenom halet. Pensla
med &gg och stré pa parlsocker eller rérsocker.

Kavla ut degen. Bre pa valfri fylining. Vik sam-
man degen tva ganger pa langden. Skar degen
i 2 cm breda remsor som snurras samman och
formas till knutar eller ringar. Pensla med &gg.
Bre florsockerglasyr pa bullarna precis fore
serveringen.

Dela degen i fem bitar som kavlas ut till cirklar.
Skar varje cirkel i 8 bitar. Lagg pa valfri fylining
och rulla samman till horn. Pensla med &agg och
stré pa parlsocker eller rorsocker.



Dubbla strass

ca 30 st

Mormors favoriter! Lite pilliga att géra, men
vi lovar: Det ar val véart besvaret.

175 g smor eller margarin

1% dl Dansukker Florsocker
1499

1 ekologisk apelsin, finrivet skal
2 msk gradde

4 Y, dl vetemjol

Fyllning:
1-2 dl ndétmassa, nutella eller sylt

Garnering:
Dansukker Florsocker

1. R6r matfett och florsocker mjukt. Ror i agget.
Tillsatt det rivna apelsinskalet och gradden.
Arbeta in vetemjodlet.

2. L&gg degen i en spritspase och tryck ut 60 st
"rosor” med hjélp av en tyll.

3. Lat vila i kylskap i 30 min.

4. Gradda "rosorna” pa plat med bakplatspapper

i ugnen i knappt 175° i ca 10 min. Lat svalna pa
galler.

5. Lagg samman kakorna tva och tva med
fylining emellan. Dofta lite florsocker 6ver
kakorna precis innan serveringen.

Kolapaj med nétter

ca 10 bitar

Harligt seg, sét och noétig, allt pa samma gang.
En verklig dromdessert.

3% dl vetemjol

2 msk Dansukker Farinsocker
100 g smor eller margarin

1 msk olja

1aggula

3 msk kallt vatten

Fyllning:

1% dl Dansukker Ljust Muscovadorasocker
1% dI Dansukker Cane Syrup

1% dl vispgradde

2 tsk kakaopulver

1 msk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade

75 g smor eller margarin

200 g notter, garna olika sorter

1. Arbeta samman ingredienserna till degen,
garna i matberedare. Tryck ut degen i en form
med |6stagbar kant, ca 28 cm i diameter.
Nagga med en gaffel.

2. Gréddda mitt i ugnen i 250° i 10 min. Lat skalet
svalna i formen.

3. Blanda alla ingredienser till fyliningen utom
matfett och notter i en kastrull och sjud tills
det tjocknat, ca 10 min. Rér om da och da.

4. Ta bort kastrullen fran varmen och rér i mat-
fettet. Tillsatt notterna. Hall upp fyliningen i
skalet. Stall i kylen i 3 tim for att stelna.



Succé till sista smulan.







Kola- och
ChOkladtdrta ca 8 bitar

Obeskrivligt god! Maste provas.

Botten:

60 g smor eller margarin

Y2 dl Dansukker Flor med chokladsmak
4 dl krossade chokladcookies

Kolalager:

4 dl sét, kondenserad mjolk

75 g smor eller margarin

2 msk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade

Chokladlager:

200 g mork choklad

1% dl vispgradde

2 msk Dansukker Florsocker
40 g smor eller margarin

Garnering (kan uteslutas):
1% dl vispgradde
chokladbitar

1. Smalt matfett och flor med chokladsmak i en
kastrull. Blanda i kaksmulorna. Tryck ut i en
form med ldstagbar kant. Lat stelna i kylskap.

2. Blanda den kondenserade mjolken, matfettet
och vaniljsockret i en kastrull och varm pa
svag varme tills allt ar smalt. Koka upp och
koka darefter tills blandningen tjocknat,
ca 6 min 1at svalna nagot innan den halls i
formen. Stall i kylskap sa att kolan stelnar.

W

Bryt sénder chokladen och blanda den i en
kastrull tillsammans med gradde, florsocker
och matfett. Varm pa svag varme tills allt
smalt samman till en jamn smet. Lat svalna
innan den halls dver pa kolalagret. Stall i
kylskap.

4. Vid serveringen kan pajen garneras med
graddklickar och chokladbitar.

VARFOR SJU?

Talet 7 har alltid betraktats som speciellt.
Veckans sju dagar, vérldens sju underverk,
regnbagens sju férger, de sju dédssyn-
derna osv. Férr i tiden ansags man snal om
man hade mindre &n sju kakor pa fatet och
lite hégférdig om man serverade fler. Idag
far man gdra precis som man Vill,

som tur ar.

Kladdkaka med

kokostosca cs 0o

Latta att baka och ljuvliga att ata.
Perfekta att ha pa lut i frysen.

4 agg

500 g Dansukker Mérkt Muscovadorasocker
150 g rumsvarmt smor

6 msk kakao

1 msk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade

2 krm salt

3 dl vetemjol

Kokostosca:

300 g kokosflingor

2 > dl Dansukker Strésocker
17 dl Dansukker Ljus Sirap
2 Y4 dl vispgradde

100 g margarin

1. Vispa samman &gg och muscovadorasocker.
Tillsatt smor, kakao, vaniljsocker och salt och
vispa tills det ar slatt. Blanda i mjolet.

2. Bre ut smeten pa ett bakplatspapper i en
[dngpanna, 30x40 cm. Gradda mitt i ugnen
i 200° i 15 min.

3. Blanda under tiden samman ingredienserna
till toscan i en kastrull och sjud under omror-
ning i 5 min.

4. Bre smeten pd kakan och gradda i ytterligare
10 min. Lat svalna innan kakan skars i rutor.
Lagg rutorna i en burk med papper mellan
varje lager.



)
Socker - mycket mer ?5%
an bara sétt!

Arom- och smakfdrstarkare: Férutom det sjalvklara att socker
ger en sdt smak at bakverk, desserter, sylt och saft, sa kan &ven
liten mangd socker framhava gronsaker och kottratters smak utan
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 gér att marmeladen och sylten far bra konsistens.

Hallbarhet: Socker far saft, marmelad och inlaggningar att halla langre,
eftersom manga mikroorganismer som gér maten dalig inte trivs i
sadana miljder.

Fryspunktssdnkning: Ju hogre sockerkoncentrationen &r, desto lagre
blir fryspunkten. D& minskas risken for att iskristaller bildas i din glass.

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

Mer information och goda recept hittar du pa www.dansukker.se

T
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Nordic Sugar AB, 205 04 Malmé.

Konsumentkontakt: Telefon: 020-74 02 00, ;

telefontid 9-12. konsumentkontakt@dansukker.se. Vi bjuder pa mer inspiration i var recept-app,
www.dansukker.se i iPadmagasinet och pa Facebook.



