


Ha en riktigt
SOt sommar!

Det svenska sommarskafferiet
dignar av harliga frukter och
bar och sommarledigheten ér
den perfekta tiden att skamma
bort familj, vanner — och sig
siaglv — med hemgjorda njut-
ningar till bade vardags och
fest. Har bjuder vi pa recept
pa allt fran lyxiga sylter och
kryddiga geléer till svalkande
sommardrycker och soppor,
spannande och lattlagade dess-
erter och roliga inlaggningar.
Smaksakra godsaker till allt fran
frukostmackan till kvallsdrinken.
Lat dig inspireras och val smakal
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vlara... Firdiga... sylta

Basrecept sylt

2-4 liter bér
(beroende pa hur sét sylt du vill ha)
1 kg Dansukker Syltsocker

Sklj och rensa béren. Blanda bar (stora
bar delas) och syltsocker i en gryta och
koka i 3—10 minuter beroende pa typ
av bar. Skumma vél och héll upp pé
varma, vél rengjorda burkar. Farslut.
Forvara svalt.



Lyxig jordqubbssylt
cirka 5 dl

Kiskad klassiker som £ar vaxnare
Smak av konjak.

V% liter jordgubbar

2 dI Dansukker Syltsocker

1 tsk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade
2 cl konjak

Skolj jordgubbarna, ta bort blomféstena
och skiva dem. Blanda jordgubbsskivor-
na med syltsockret i en kastrull och koka
i 3—4 minuter. Ta kastrullen frén vérmen
och tillsatt vaniljsocker och konjak.
Skumma noga. Hall upp pd varm, val
rengjord burk. Férslut. Férvara svalt.

Rabarber- och
[ordqubbssylt

cirka % liter

Syrliga och séta smakkompisar till
pannkakor och vafflor.

¥ liter rabarber i bitar

V2 liter jordgubbar i bitar

1 citron, rivet skal

V2 kg Dansukker Syltsocker

Blanda samtliga ingredienser i en gryta
och koka under omrérning i 5 minuter.

Skumma noga. Hall upp pé varma, val
rengjorda burkar. Férslut. Férvara svalt.

Drottningsylt

cirka 3 liter
Kungligt gott pa nybakat frukostbrod.

2 liter hallon
1 liter blabar
1 kg Dansukker Syltsocker

Blanda samtliga ingredienser i en gryta
och koka under omrdrning i 5 minuter.

Skumma noga. Hall upp pd varma, val
rengjorda burkar. Férslut. Férvara svalt.




Soliga sommar-
drycker

Sommarsmoothie

1 glas
ttarligt svalkande och forsvinnande 9ott.

1 dl bér, t ex hallon, blabér
eller jordgubbar

1 dl lattmjolk

1 dl naturell lattyoghurt

1 dl istérningar

1 msk Dansukker Florsocker

Blanda samtliga ingredienser i en mixer
och kér tills det ar slatt. Hall upp i eft glas.

Barlikor
cirka 1 liter

Ta till vara biren och koka dem med
syltsocker till en god “vaxensylt.”

1 liter valfria bar t ex hallon eller jord-
gubbar

I ekologisk citron

5 dl vodka

4 dl Dansukker Vit Sirap

Rensa baren och skélj citronen noga.
Skar citronen i klyftor. Lagg baren,
citronklyftor och vodka i en burk. Lat sta
i 3-4 veckor. Sila bort bar och citron-
klyftor. Blanda vodkan med sirapen.

Ar drickbar direkt, men blir godare ju
léngre den lagras.



Korsbarssaft

En klassiker i solen.

2 liter kérsbdr, klarbéir eller moreller
6 dl vatten

6 dl Dansukker Rérsocker Stré/liter
avrunnen saft

Skolj baren och lagg dem i en gryta.
Hall pé vattnet och koka under lock i

5 minuter. Tryck sénder baren och koka
i ytterligare 5 minuter. Hall upp i silduk
och l&t sjalvrinna i 30 minuter. Rengdr
grytan, mét saften och hall tillbaka
den i grytan. Koka upp igen och ror i
sockret och l&t koka i 2 minuter. Hall
upp pé varma, val rengjorda flaskor.
Forslut. Forvara kallt. Har du infe plats
att férvara saften kallt bér du tillsatta

1 krm natriumbensoat eller kalium-
sorbat/liter saft.

Kpplesaft

cirka 2 liter

Ett friskt och svalkande satt att
tavara pa Gpplen.

2 kg syrliga dpplen

4 citroner

1 liter vatten

3 msk citronsyra

6 dI Dansukker Strésocker/liter
avrunnen saft

Skolj applena och dela dem i mindre
bitar. Lagg bitarna i en gryta och héll
p& vattnet. Sjud under lock i 20 minuter.
Hall upp i silduk och lat sjglvrinna i 30
minuter. Pressa saften ur citronerna och
blanda med &pplesaften. Mét saften
och héll tillbaka den i den nu rengjorda
grytan. Koka upp. Tillsatt socker, 6 dl
per liter saft, och citronsyra och koka
upp igen. Skumma noga. Hall upp pé
varma, vdl rengjorda flaskor. Forslut.
Férvara kallt. Om det inte finns plats fér

frvaring i kylskap tillsatts konserverings-

medel. Applena kan &ven kokas i en
Saft-Maija.
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Fladerbarssaft

Ett minne fran sommaren £or
morka Wostkvillar.

2 kg fladerbérsklasar

Y2 kg dpplen

V5 liter vatten

6 dl Dansukker Strésocker/liter
avrunnen saft

Skalj bar och &@pplen. Ta bort de grova
stiglkarna fran baren och skar applena
i klyftor. Lagg bar och appleklyftor i

en gryta och hall p& vattnet. Koka upp
och lat darefter sjuda under lock i 20
minuter. Hall upp i silstélining och lat
sidlvrinna i 30 minuter. Mat saffen och
hall den i en gryta. Tillsatt 6 dl socker
per liter saft och koka under omrdrning
i 5 minuter. Skumma noga. Hall upp pa
varma, vdl rengjorda flaskor. Férslut.
Forvara kallt.



Rabarbergelé med ostkrim

6 port

Sommardessert med kardemumma-
doftande farskosttopping.

1 kg rabarber i bitar

4 dl vatten

1 msk férskpressad citronsaft

3 dI Dansukker Gelésocker Multi

Ostkrém:

100 g Philadelphia cheese naturell,
gdrna light

1 dl vispgradde

2 msk Dansukker Florsocker

1 msk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade
1 krm finmald kardemumma

Garnering:
6 jordgubbar

Lagg rabarbitarna och vattnet i en kastrull
och sjud under lock i 5 minuter. Sila. Hall
tillbaka rabarbervatinet i kastrullen. Tillsatt
citronsaft och gelésocker och koka i en halv
minut. Férdela i fyra djupa tallrikar. Stall
kallt. Vispa samman samtliga ingredienser
till ostkramen. Lagg en klick ostkrém uppe
pé den stelnade gelén. Garnera med
jordgubbar.



Lattlagad
rabarberdessert

4-6 port
tacka, blanda, skjuts in i ugnen. Mums!

750 g (1 1/2 liter) rabarber i bitar

1 % dl Dansukker Ekologiskt Rérsocker
3/4 dl sétmandel

200 g keso

1 msk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade
3 smd dgg

3/4 dI latt creme fraiche

Smér eller margarin till formen

Smérj en ugnssdker form. Lagg i rabar-
berbitarna. Stré 6ver rérsockret och sdtt in
formen i ugnen i 200° i 5 minuter. Finhacka
mandeln. Blanda samman mandeln, keson,
vaniljsockret, dggen och creme fraichen
och héll blandningen &ver rabarbern. Sétt
in i ugnen och gradda i cirka 30 minuter.
Servera med laftvispad gradde, créme
fraiche eller vaniliglass.

Rabarberkompott
med kanelglass

4 port

Ett Warligt mbte mellan mjuk rabarber
och kryddig glass.

Glass:

4 éggulor

1 dI Dansukker Finkornigt Strésocker

2 msk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade
2 dI mjslk

1 % dl vispgrédde

1 dI Dansukker Vit Sirap

1-2 tsk mald kanel

Kompott:

5 liter rabarber i bitar

1 % dl jordgubbssaft, utspddd

V2 msk férskpressad citronsaft

5 dl Dansukker Florsocker

Y2 msk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade
1 msk potatismjél

Vispa samman dggulor, socker och
vaniljsocker. Koka upp mjélk, gradde,
sirap och kanel. Vispa ner dggsmeten

i den varma mjclkblandningen. Sila
genom finmaskig sil. Kér blandningen i
glassmaskin eller stall in i frysen i minst
5 timmar och rér om dé och dé.

Lagg rabarberbitar, de bada safterna
samt florsocker i en kastrull och koka fills
rabarbern mjuknat. Rér i vaniljsockret.
Lés potatismjdlet i lite vatten och red av
kompotten. Servera kompotten ljummen
eller kall tillsammans med glassen.



Jordqubbsmousse

6 port
Latt och fluffig jordqubbsnjutning.

% liter (3-400 g jordgubbar

3 dl vispgréddde

% dI Dansukker Florsocker

1-2 tsk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade

Skélj jordgubbarna, ta undan nagra till
garnering, ta bort blomfastena pd de
resterande. Lagg dem pa en handduk
for att rinna av och torka. Mosa jord-
gubbarna med en gaffel. Vispa gradden
till fast skum med flor- och vaniljsocker.
Stall i kylskap i 30 minuter s& aft den
blir kall. Vand ner jordgubbsmoset i
grédden. Férdela moussen i sex por-
tionsglas. Garnera med jordgubbar.

Hallonsuflé

4 port

Sma, Sota desserter som griddas for-
Siktigt och pudras med florsocker.

4 daggvitor

1 dl Dansukker Ekologiskt Rérsocker
150 g hallon

smér eller margarin till formarna
Dansukker Rérsocker Stré till formarna

Garnering:
Dansukker Florsocker

Sméra fyra smé suffléformar och strd
dem med rérsocker. Sétt ugnen pa 150°.
Vispa aggvitorna till hart skum. Tillsatt
sockret under fortsatt vispning. Vénd ner
hallonen i aggvitevispet. Férdela smeten
i formarna och sétt in dem i nedre delen
av ugnen. Gradda i cirka 25 minuter.
Pudra med florsocker och servera direkt.




Pannacotta rutor
wmed Nallon

15-18 bitar

Forsvinnande goda och Warligt lattlagade
— ingen ugn behovs.

Botten:

200 g digestivekex

2 dl cornflakes

2 msk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade
125 g smér eller margarin

200 g ljus choklad

Fyllning:

1 liter hallon

1 liter vispgradde

2 dl apelsinjuicekoncentrat

2 V5 dI Dansukker Gelésocker Multi

Garnering:
myntablad

Kla en form, 20 x 30 cm med plastfilm. Krossa
kexen och blanda dem i en skal tillsammans med
cornflakes och vaniljsocker. Smalt matfettet och hdll
i skalen. Blanda noga innan blandningen trycks

ut i formen. Stall i kylskép. Smalt chokladen éver
vattenbad eller pé svag effekt i mikro. Pensla chok-
laden &ver bottnen. Nar chokladen stelnat strés
hallon 6ver. Koka upp grédde, apelsinjuicekoncen-
trat och gelésocker och l&t koka i en halv minut. Lat
svalna ndgot innan det hélls dver hallonen. Stall

i kylskap. Skar i rutor. Garnera med myntablad.
God bade som dessert eller som kaka till kaffet.



Blabarspaj

6-8 port

En Sommarklassiker, lika 9od som littlagad.

4 Y2 dl vetemjol

150 g smér

I msk Dansukker Strésocker

1 tsk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade
1 krm salt

3 aggulor

1 msk vatten

Fyllning:

3 dggvitor

1 dI Dansukker Strésocker

1 msk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade
1 liter blabar

Garnering:
Dansukker Florsocker

Sommarfavoriter med
blabar & korsbar

Blanda samman ingredienserna till degen. Tryck
ut degen i en springform, 24 cm i diameter. Vispa
dggvitorna till fast skum. Tillsatt socker och blabar.
Hall blandningen i skalet och gradda mitt i ugnen
i 175° i cirka 45 minuter. Dofta dver lite florsocker
vid serveringen. Servera garna lite latvispad

gradde fill.




Sommargazpacho

cirka 4-6 port

Sommarsoppa wed sydlandska
influenser.

2 dI Dansukker Vit Sirap

1 msk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade
1 dl vatten

2-3 kvistar férsk mynta

V2 liter blabar

Y liter jordgubbar

Y4 liter vattenmelon, kérnfri, i bitar
isbitar

Garnering:
Blabdr, jordgubbar och melonbitar

Koka upp sirap, vaniljsocker, vatten och
mynta. Ta bort myntakvistarna. Mixa
baren och melonen tills det ar helt slatt.
Blanda mixen med sirapsblandningen
och stall i kylskap i nagra timmar, gérna
Sver natten. Lagg isbitar i portionsskalar
och sila darefter ner soppan. Garnera
med blabar, jordgubbar i bitar och
melonbitar.

Chokladpudding
med Korsbarssas

4 port

En lyckad kombination av krimig
choklad och sota korsbar.

5 dl vispgradde

1 dI Gelésocker Multi

3 msk kakao

1 msk Dansukker Vaniljsocker Fairfrade

125 g (2 V2 dl] kérsbér
1 dI Dansukker Vit Sirap
I kanelstang

3 kryddpepparkorn
3 kryddneilikor

Blanda gradde, gelésocker, kakao och
vaniljsocker i en kastrull och koka i en
halv minut. Hall upp i 4 koppar eller
portionsformar. Stall i kylskap. Hall
sirapen i en kastrull och lagg i kryd-
dorna. Sjud under lock i 5 minuter. Ta
upp kryddorna. Lagg i kérsbaren och
sjud i 5 minuter. Servera kérsbarssasen
till puddingarna.



Plommon i rom
cirka 1 12 liter

ttarligt somrig inldggning som smakar
fantastiskt och gr vacker att se pa .

70 cl ljus rom

5 dl Dansukker Vit Sirap
1 Y4 kg plommon

1 citron, helst ekologisk

Blanda rom och sirap och rér tills det ar
blandat. Skélj plommonen. Pricka plom-
monen med en ndl, gaffel eller prov-
sticka. Skélj och skiva citronen. Varva
plommonen och citronskivorna i en stor
burk och hall pa lagen. Stall i kylskap

i minst tre veckor. Servera plommonen
med lattvispad gradde smaksatt med
vaniljsocker eller med vaniljglass.

Gomda plommon

cirka 6 port
Klassiskt, gott och latt som en platt.

1 % liter (750 g) plommon
% dI Dansukker Farinsocker
1 msk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade

Smet:

3 dl vetemjsl

1 tsk bakpulver

% dl Dansukker Strésocker

125 g smér eller margarin i bitar

1 dgg
1 dl mjslk

Garnering:
1 msk Dansukker Florsocker
1 krm mald kanel

Skalj, halvera och kérna ur plommonen.
Lagg plommonen, med runda sidan ner,
i en ugnssdker form. Stré pd farinsocker.
Blanda mi{sl, bakpulver och socker i

en skdl. Tillsatt margarinet och arbeta
det med fingrarna tills allt &r en smulig
massa. Tillsatt dgg och midlk och rér
om tills det ar en slat smet. Klicka ut
smeten Sver plommonen. Gradda mitt i
ugnen i 175" i cirka 30 minuter. Blanda
florsocker och kanel och dofta dver vid
serveringen.




Vinkokta pdron pa mérdegsbotten med vaniljkrim

4 port

Klassisk dessert serverad pa
blomwma av mdrdeq och toppad
wed Warlig vanil;.

Deg:

50 g osaltat smér

2 msk Dansukker Farinsocker
2 tsk Dansukker Vaniljsocker
Fairtrade

2 msk Dansukker Vit Sirap

1 dggula

I tsk kakao

1 dl vetemjél

2 dI potatismjél

Krém:

3 dggulor

1 dI mjslk

1 dl vispgradde

V2 dI Dansukker Florsocker

2 msk Dansukker Vaniljsocker
Fairtrade

2 msk Dansukker Vit Sirap

2 tsk potatismjol

4 pdron

3 dI vitt vin

1 dl Dansukker Florsocker
eventuellt gul hushdllsférg

Garnering:
citronmeliss

Blanda samman ingredienser-
na till degen och arbete ihop
den. Lagg degen i kylskap i
30 minuter. Ta ut degen och
forma den till en rulle. Skar
rullen i 3 mm tjocka skivor.
Lagg forst en av skivorna pé
en plat med bakplétspapper,
lagg darefter skivor runt den-
na sé att det blir en blomma.

Gér ytterligare tre “blommor”.

Gradda mitt i ugnen i 175°

i cirka 10 minuter. Blanda
samman ingredienserna fill
krémen i en tjockbottnad kast-
rull och sjud under omrérning
tills det tjocknat. Lat svalna.

Skala péronen och tag bort
blomféstet men It stjclken
vara kvar. Stéll péronen i en
kastrull och héll pa vin, flor-
socker och eventuell farg och
sjud péronen under lock fills
de precis &@r mjuka. Lat svalna
i lagen. Ta upp péronen och
|&t dem rinna av. Lagg mor-
degsblommorna pé assietter/
tallrikar och stéll paronen pé
blommorna. Garnera med

en kvist citronmeliss. Servera
vaniljkrédmen till.

Sirapstips!
Ge din hemma-
gjorda glass en

lackert kramig
konsistens — byt

ut sockret mot
Dansukker Vit Sirap.
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Appelsoppa
4 port

For syrlig och uppfriskande
Sommarsvalka.

1 citron

8 dl dpplejuice

1 msk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade
I kanelstdng

2 msk potatismjél

2-3 é&pplen

isbitar

Tvétta citronen noga. Dela den och
pressa ur saften. Blanda citronsaft,
juice, sirap, vaniljsocker och kanel i
en kastrull och koka i 2-3 minuter. Ta
upp kanelstangen. Ror ut potatismiolet
i ett par matskedar vatten och red av
soppan. Skala, karna ur och klyfta

applena. Lagg appleklyftorna i soppan.

Stall fér att svalna. Vid serveringen
hall soppan i tallrikar med isbitar.

Toscadpplen

4 port

Vgusbakade, hela dpplen med licker
kndckig Smet.

4 stora dpplen
2 liter vatten
2 dl Dansukker Strésocker

Toscasmet:

100 g smér eller margarin

1 dl Dansukker Rérsocker Stré

1 tsk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade
2 msk vetemjol

2 msk tunn grédde

50 g flagade eller flisad mandel

Hall vatten i en gryta och tillsatt sockret.
Koka upp. Skala och kéarna ur Gpplena.
Lagg dpplena i det kokande vattnet i

2 minuter. Ta upp &pplena med hdlslev
och lagg dem i fyra ugnsfasta portions-
formar. Blanda samman ingredienserna
till toscasmeten i en kastrull och koka
upp. Férdela smeten dver dpplena.
Gradda mitt i ugnen i 225° i cirka

12 minuter. Serveras ljumna med lite
lattvispad gradde eller créme fraiche
smaksatt med vaniljsocker.




atter pavilt.

r vinbér, vita, réda eller svarta Skélj baren innan de laggs i en gryta till-
1 % dl vatten sammans med vattnet och kryddorna. Sjud

nelstang under lock i 15 minuter. Hall upp i silduk och
‘kryddneilikor &t sjélvrinna i 30 minuter. Mat saffen och
ingefdira, stor som-en sockerbit  hdll tillbaka den i den nu rengjorda grytan.
Tillsatt vindger och gelésocker, en deciliter
ndger per deciliter saft, och koka i en halv minut.
Selésocker Multi/ Skumma. Hall upp pé varma, vél rengjorda
glas. Forslut. Férvara kallt.
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Ett Socker for alla stunder

Dansukker erbjuder massor av spannande sockersorter, fran klassiskt stro- och bit- och mer 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 helt naturlig produkt. Prova
dig fram till din favorit! Eér fler recept och inspiration, se www.dansukker. se.

Nordic Sugar AB, 205 04 Malmé @W

Konsumentkontakt: Telefon: 020-74 02 00, telefontid 9-12
konsumentkontakt@dansukker.se .
Prenumerera pd vart nyhetsbrev: www.dansukker.se LAT DIG INSPIRERAS



