EN MAGISKT
GOD JUL!

ot

GODA RECEPT i



“GOD(IS) JUL!

Sprid magisk julstamning till

ndra och kéira med hembakat godis,
nygriddade kakor och sagolika tdrtor.
Har fdr du recepten till en riktigt god jul!

SOLROS-
KNACK

Lite sdlta och soliga fron
lyfter kndcken till nya hojder.

CA70ST | CA40 MINUTER

INGREDIENSER

/2 dl solrosfron
2 nypor salt

2 dl Dansukker Ljust Muscovadororsocker
2 dl Dansukker Svensk L;us Sirap
2 dl vispgradde

2 msk smor
. -
GOR SA HAR:

1. Rosta solrosfrén i en torr stekpanna.
Tillsatt salt och stall &t sidan.

2. Blanda muscovadorérsocker, sirap
och vispgradde i en tjockbottnad
kastrull. Lt smeten koka och rér om
da och da tills termometern visar 124°C,
eller nar smeten héller kulprovet.

© 3. Nirkolan kokat klart, tillsétt smér och solrosfré
= ror till smoret smalt. Hall knacken i en kanna och fordela
< R i sma&formar. L&t stelna. Férvara i rumstemperatur.
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BUCKEYES

En amerikansk_favorit. Prova sd _forstar du varfor!

CA35ST | CA70 MINUTER

INGREDIENSER GOR SA HAR:

360 g jordndtssmér 1.

110 g smoér

5 dl Dansukker Florsocker
1dl Dansukker Ljust
Muscovadorérsocker

1 nypa salt

GARNERING
ca 400 g choklad

Vispa ihop jordnétssmér och smor i
en skal tills det blir kramigt. Tillsatt
florsocker, muscovadorérsocker och
salt och vispa ihop. Stall i kylen minst
30 min.

Rulla smeten till 35 bollar och lagg pa ett
bakplatspapper. Stall i frysen i ca 20 min.

Smalt under tiden choklad i ett
vattenbad. Ta ut bollarna fran frysen,
stoppa en tandpetare i varje och doppa
i chokladen, I1amna en liten 6ppning

péa toppen.

Ta ut tandpetarna ur bollarna och tryck
lite med en sked for att jamna till ytan.
Lat stelnai kylen.

5 MINUTERS KOLA

Koktiden dr bara 5 minuter - perfekt ndr du far ovintat julbesik!

60 ST | 20 MINUTER

INGREDIENSER GOR SA HAR:

2 dl Dansukker Svenskt Strésocker 1.

1dl Dansukker Svensk Ljus Sirap
100 g smor

1tsk Dansukker Vaniljsocker

1 krm salt

GARNERING
choklad
flingsalt

Blanda alla ingredienser i en tjock-
bottnad kastrull. Lat koka sakta
i 5 min, rér om da och da.

Hall upp pa en kall pladt med bakplats-
papper. Lat kolan stelna. Skar eller
klipp kolan i bitar.

Smalt choklad i vattenbad och
doppa en liten bit av kolorna i choklad.
Stro over flingsalt.
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PEPPARKA SCOOK;.

LIKA GOTT MED
PEPPARKAKSDEG!
KOLLA IN RECEPTET HAR:




CHOKLAD-
COOKIES

MED CHEESECAKEFYLLNING

Mustig och krispig choklad mater en mjuk, krimig cheescakefyllning!
En Cookie 2.0 som far bade smaklokar och tomtenissar att jubla.

CA 12 STYCKEN | 1,5 TIMME

INGREDIENSER

CHEESECAKEFYLLNING
130 g farskost

/2 dl Dansukker Florsocker
1tsk Dansukker Vaniljsocker

CHOKLADCOOKIES

125 g smor, rumstempererat

2 /> dl Dansukker Farinsocker
1ag9

2 /2 dl vetemijol

1dl kakao

/2 tsk bikarbonat

1 krm salt

100 g mork choklad

GOR SA HAR:

1.

CHEESECAKEFYLLNING Blanda snabbt
ihop ingredienserna till cheesecake-
fyllningen. Rér sé lite som mgjligt.
Anviand 2 skedar och skopa upp

12 klickar cheesecakefyllning, s& runda
som mojligt, pa ett bakplatspapper. Stall
i frysen 1timme.

CHOKLADCOOKIES Blanda smér och
farinsocker i en skal. Tillsatt 4gg och
rér om.

Blanda de torra ingredienserna och sikta
ner i smeten, ror om lite till. Grovhacka
chokladen och vand ner. Ror snabbt
ihop till en jamn deg.

Lat vila i kylen ca 20 min. Satt ugnen
pé& 200°C, under- och 6vervarme.

Ta ut kakdegen och fordela till 12 bollar
som vager ca 50 gram. Fyll varje boll med
en klick fryst cheesecake och rulla rund.
Lagg pa en plat med bakplatspapper, ha
mellanrum mellan kakorna.

Gradda mitt i ugnen ca 12-15 min.




JULSTUBBE

Len och kramig vaniljfyllning i en rulle a@is‘kt

Lt det girna
snoa_florsocker
over...




CA 15 BITAR | 1TIMME

INGREDIENSER

GANACHE BOTTEN
2dl vispgradde 3 4gg

200 g mork choklad 11/2 dl Dansukker Farinsocker
VANILJFYLLNING 3/a dl potatismjol

2 sggulor 3 msk kakao

2 dl mjslk /2 tsk bakpulver

1tsk Dansukker Vaniljsocker 1tsk Dansukker Svenskt Strosocker

/2 dl Dansukker Ljust DEKORATION

Muscovadorérsocker

Dansukker Florsocker

1 msk majsstarkelse
100 g smor, rumstempererat

GOR SA HAR:

1k

GANACHE Koka upp gradde och tillsatt hackad choklad. Rér till smeten
ar helt jamn. Stall i kylen for att stelna lite.

VANILJFYLLNING Lagg alla ingredienser utom sméret i en kastrull. L&t
sjuda i ndgon minut, vispa konstant. Stall at sidan och |t kramen bli helt kall.

BOTTEN Gér under tiden botten till rulltdrtan. Satt ugnen pé 250°C, éver- och
undervarme.

Vispa dgg och farinsocker ndgra minuter till smeten &r poros.

Sikta ihop potatismjol, kakao och bakpulver och vand ner forsiktigt. Ror till
en jamn smet. Hall smeten pa en plat med bakplatspapper och bred ut i ett
jamnt lager.

Gradda botten i mitten av ugnen i 4-5 min.

MONTERING L&gg ett bakplatspapper pa en ren kokshandduk. Stré strésocker
i ett jamnt lager pa bakplatspappret och vand éver botten direkt fran ugnen pa
bakplatspappret med strésocker. Dra forsiktigt bort det gamla och lagg pa ett
nytt.

Rulla ihop botten in i kokshandduken med bakplatspappret under och ovanpa,
sa tight som mgjligt men forsiktigt. Lat svalna helt.

Vispa vaniljfyliningen med en elvisp och tillsatt lite smor i taget. Vispa nagra
minuter, till fyllningen blivit fluffig. Bred ut den pa rulltartan och rulla ihop fran
kortsidan.

. Ta ut ganachen i tid sé den inte blir for hard och bred pa ett tjockt och fint lager

runt rulltartan. Stall i kylen ca 10 min och gor sedan marken med en kniv s att
det ser ut som en stubbe. Dofta 6ver florsocker.




CITRON- OCH
INGEFARSMARMELAD

Harligt syrlig med ett fint sting frdn ingefiran.

1BURK | 30 MINUTER

INGREDIENSER GOR SA HAR:

3 stora citroner (ca 150 g) 1. Tvétta citronerna och riv skalet frédn en
skalet frén 1 citron citron och stall 4t sidan. Skala citronerna
ca 15 g farsk ingefsra och skar ut fruktkottet. Skar bort allt det

Vo &l veiken vita och dela klyftorna i mindre bitar.

150 g Dansukker Syltsocker 2. Skala ochrivingefara. Lagg fruktkott,
citronskal och ingeféra i en kastrull,
tillsatt vatten och koka upp.

3. Tillsatt syltsocker och 14t sjuda under
omrérning i 7-9 min. Hall upp marmeladen
i val rengjorda burkar. Forslut och forvara
svalt.

SAFFRANSSCONES

Saftiga, soliga och helt perfekta som virmespridare i vintertid.

CA8ST |30 MINUTER

INGREDIENSER GOR SA HAR:

11/2 dl mjolk 1. S&tt ugnen pa 220°C, dver- och undervarme.
1pkt saffra.n 2. Varm mjolk och tillsatt saffran. Lat svalna
100 g grekisk yoghurt lite och rér sedan ner yoghurten.

5 dl vetemjol

3. Blandaihop mjol, bakpulver och salt. Skar
smoret i mindre bitar och knip ihop med
1krm salt mjoélblandningen. Tillsatt mjélkblandningen,

75 g kallt smor sirap och arbeta snabbt ihop till en deg.
2 msk Dansukker Svensk Vit Sirap 4.

1 msk bakpulver

Dela degen med hjalp av mjolade eller
bléta hander i 8 delar och lagg péa en plat
med bakplatspapper.

Gradda i mitten av ugnen ca 10-12 min.



BJORNBARSCURD

Perfekt pa scones i sdllskap med lite farskost!

1BURK | 30 MINUTER

INGREDIENSER GOR SA HAR:

250 g bjérnbér (ca 1/ dl saft) 1. Pressa bjérnbar genom en finmaskig sil ner

2 aggulor i en tjockbottnad kastrull. Vispa upp égg-

11/ dl Dansukker Syltsocker gulorna och rér ner i bjérnbarssaften. Tillsatt
.. syltsocker och lat sjuda under omrérning

25 g smor, rumstempererat 93 min.

2. Takastrullen frédn varmen och tillsatt smor.
Ror tills smoret smélt och curden ar slat. Hall
upp i en val rengjord burk och stall i kylen
for att svalna.

TIPS!

Toppa med
parlsocker sa blir
sconsen lite som

saffransbullar.




.
o®  uLkAKA

MED APELSIN OCH MANDEL

En kalasgod kaka, full av saftighet
och julens allra finaste smaker.

. CA10BITAR | CA1,5 TIMME




/

iy
4

'

INGREDIENSER

120 g smoér, rumstempererat

2 dl Dansukker Ljust Muscovadordrsocker
1tsk Dansukker Vaniljsocker

2 &g9

1dl grekisk yoghurt

skalet fran 1 apelsin

2 /> msk apelsinsaft

2 1/> dl vetemjol

11/2 dl mandelmijol

2 tsk bakpulver

/2 tsk salt

1dl gula russin (60 g)

1dl kanderade apelsinskal (60 g)

GARNERING
mandelspan
Dansukker Florsocker

GOR SA HAR:

Satt ugnen pa 175°C, 6ver- och undervarme.

Vispa smor, muscovadorérsocker och vaniljsocker
fluffigt. Tillsatt ett 4gg i taget under vispning och
tillsatt sedan yoghurt, apelsinskal och apelsinsaft.

Blanda vetemjol, mandelmjél, bakpulver och salt och
vand ner i smeten. R6r smeten jamn. Vand slutligen
ner russin och kanderade apelsinskal.

Smorj en springform, ca 20 cm i diameter och stro
mandelspan i botten. Hall i smeten och stré6 mandel-
span pa toppen av kakan.

Gradda i nedre delen av ugnen i 50-55 min. Kdnn med
en sticka, den ska inte vara kladdig. Lat svalna helt.




"t SAGOLIK
CHOKLADTARTA

Saftig, mustig, chokladig och alldeles, alldeles underbar.
Allt under ett harligt ticke av len kolafrosting.

12-14 BITAR | CA 3 TIMMAR

Overraskande
* enkel dekor att gora,
men imponerande

snygg!

&



INGREDIENSER

CHOKLADBOTTEN
75 g moérk choklad

2 dl kaffe, varmt

2 dl mjelk

1dl grekisk yoghurt
2&gg

11/, dl rapsolja

4 dl vetemjol

11/2 dl Dansukker Svenskt
Strésocker

2 dl Dansukker Morkt
Muscovadorérsocker

3/a dl kakao

1tsk bakpulver

/2 msk bikarbonat
/2 tsk salt

CHOKLADMOUSSE

50 g ljus choklad

50 g moérk choklad

2 dl vispgradde

2 aggulor

2 msk Dansukker

Morkt Muscovadorérsocker
KOLAFROSTING

300 g smor, rumstempererat

4 dl Dansukker Florsocker

300 g farskost, rumstempererat
/2 dl salt kolasés:
dansukker.se/se/recept/kolasaas
DEKORATION

300 g mork choklad
50 g lingon+ Dansukker
Svenskt Strosocker

gront fran naturen

KOLASAS-
RECEPT:

[=]irif[=]

&

GOR SA HAR:

1.

10.

1.

Ta fram alla ingredienser till chokladmoussen sa
att de blir rumstempererade.

CHOKLADBOTTEN Satt ugnen pa 150°C,
under- och 6évervarme. Hacka choklad, smalt i ett
vattenbad och stall 4t sidan. Koka kaffe och blanda
med mjolk, yoghurt, 4gg och olja i en bunke, stall
at sidan. Blanda ihop de torra ingredienserna i en
annan bunke.

Vand ner de torra ingredienserna i aggblandningen
och rér till en jamn och ganska |6s smet. Vand sist
i chokladen.

Hall smeten i en springform, ca 21 cm i diameter
med bakplatspapper i botten och pa sidorna.
Gradda i nedre delen av ugnen i ca 1timme och
20 min, den ska inte vara kladdig. Lat svalna helt.

CHOKLADMOUSSE Smailt choklad i ett vatten-
bad, lat svalna. Vispa gradde latt och stall at sidan.

Vispa aggulor och muscovadorérsocker porost.
Blanda i lite choklad &t g&dngen i aggulesmeten.
Ror forsiktigt ihop det och tillsatt den vispade

gradden lite &t gdngen. Ror till en jAmn mousse.

Dela botten i 3 delar och bred 6ver chokladmoussen
péa nedersta delen. Stall den delen i frysen.

KOLAFROSTING Vispa upp smoret i ca 5 min
och tillsatt florsocker. Vispa nadgra minuter till
sé att det blir vitt och porést. Tillsatt farskost
och kolasés och vispa till en fluffig frosting.
Stall i kylen i ca 30 min.

MONTERING Nar moussen stelnat i frysen, ta
ut botten och lagg pa ett serveringsfat. Lagg pa
nasta botten och bred pa ett lager kolafrosting.
Lagg pa sista botten och bred péa resten av
frostingen. Stall i kylen.

CHOKLADDEKORATION Lagg tva bakplats-
papper pa ett bakbord och smélt chokladen i ett
vattenbad. Bred ut chokladen i ett tunt och jamnt
lager 6ver bada bakplatspapperna, rulla ihop en &t
gangen och stéll for att stelna i frysen ca 20 min.

Nar chokladen har stelnat, ta ut rullarna och tryck
pa dem for att knécka till avlianga bitar. Placera
bitarna langs med sidan av kakan sa att det ser

ut som en stubbe. Blanda frysta lingon med lite
socker och dekorera tartan med lingonen och
nagot gront.



ECLAIRE

MED PISTAGEKRAM OCH CHOKLADPANNACOTTA

8 STYCKEN | CA1,5 TIMME

INGREDIENSER

CHOKLADPANNACOTTA

20 g mérk choklad

20 g ljus choklad

11/2 dl vispgradde

11/2 msk Dansukker Gelésocker Multi
ECLAIRE

65 g mjolk

65 g vatten

65 g smor

1 msk Dansukker Svenskt Strosocker
/2 tsk salt

1dl vetemjol

2 agg

PISTAGEKRAM

75 g mascarpone

1dl vispgradde

11/2 msk Dansukker Florsocker
25 g kopt pistagekram
. GARNERING

. Hackade pistagenétter




GOR SA HAR:

1.

5.

PANNACOTTA Goér choklad-
pannacottan dagen innan. Hacka
mork och ljus choklad. Koka upp
gradde och stéll kastrullen &t sidan.
Tillsatt chokladen och ror slat. Hall i
gelésocker och koka i 30 sekunder.
Hall dver pannacottan i en ren skal,
plasta och kyl 6ver natten.

ECLAIRE Sitt ugnen pa 150°C,
under- och 6vervarme.

Hall mjolk, vatten, smor, socker och
salt i en liten kastrull och |at koka
upp tills allt smér ar smalt. Tillsatt
mjo6l och rér till en smet. Lat sta
kvar pa varmen och rér ordentligt
nagon minut. Stall 4t sidan for att
svalna lite.

Vispa ihop dggen i en skal och hall
ner lite 4t gdngen i smeten. Hall tills
du har en smidig och glansig smet.

Lagg smeten i en spritspase med
stjarntyll och spritsa ut 8 eclairer
som &r ca 10 cm langa och 2 cm
tjocka pé en plat med bakplats-

papper.

N

Gradda i ugnen 30-33 min. Oppna
inte ugnen under tiden. Ta ut, lat
svalna helt och gér under tiden
pistagekramen.

PISTAGEKRAM Vispa mascarpone,
gradde och florsocker tjockt och
fluffigt i en skal. Vand forsiktigt ner
den kopta pistagekramen och rér
sa lite som mojligt. Lagg i en sprits-
pase med liten tyll.

MONTERING Vispa upp choklad-
pannacottan till en fluffig krdm och
lagg i en spritspase med kronblads-
tyll eller klipp spritspasen som
tyllen.

Gor ett litet hal i eclairen och spritsa
i pistagekram. Spritsa ett vagigt
monster pa toppen av eclairen med
pannacottan och dekorera med
pistagenétter. Férvara i kylen,

at garna samma dag. "~




SGRAPPINO

En ltallensk Cltyon, 8 GLAS | 40 MINUTER + 5 TIMMAR | FRYS

sorbetdrink. Molto bene
som en bubblande

Latt efterritt efter en
mattande middag.

CITRONSORBET
2 /> dl Dansukker
Svenskt Strésocker
/2 dl Dansukker
Glykossirap

1/ dl vatten

rivet skal frén 2 citroner
3 dl farskpressad
citronfruktssaft,
(ca 5 stycken)
1&ggvita

TILL DRINKEN

mousserande vin,
alkoholfritt gar lika bra

AASNAIAAIONI

-

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

pY

Pressa ut saften fran citronerna och hall ner i sockerlagen. Vispa dgguvita till
ett fast skum och vand ner i sockerlagen.

&Y

Kor blandningen i glassmaskin eller stéll i frysen i minst 5 timmar, rér om da och
da. Skopa upp sorbeten i 8 glas och hall 6ver mousserande vin, servera direkt.

AVH VS 409




AFFOGATO

8 GLAS | 40 MIN.+ 5 TIMMAR | FRYS

Kaffe och efterriitt i ett!
En griddig kolaglass
mdter en liten kaxig
espresso. Vi lovar att
kirlek uppstar!

KOLAGRADDGLASS
4 aggulor

/2 dl Dansukker Ljust
Muscovadorérsocker

/2 dl Dansukker
Svensk Ljus Sirap

3 /2 dl vispgradde
1dl Dansukker
Glykossirap

TILL KAFFET

6-8 dl espresso,
eller starkt bryggkaffe

dASNAIAAIONI

y

Vispa samman &ggulor, socker och sirap. Koka upp gradde och glykossirap.
Vispa ner dggsmeten i den varma gréaddblandningen. Sila genom en finmaskig
sil.

Lat smeten svalna innan den kors i glassmaskin eller stélls in i frysen. Goér du
glassen utan glassmaskin, frys in i minst 5 timmar och rér om dé och da.

&

Lagg en kula var i 8 glas. Hall 6ver kaffe och servera direkt.

AVH VS 409




6 PORTIONER | CA2 TIMMAR

VANILJBAVAROIS

MED BJORNBARSKOMPOTT

INGREDIENSER ~ GOR SA HAR:

BJORNBARSKOMPOTT

11/2 dl Dansukker
Syltsocker

BAVAROIS

50 g vit choklad

1 gelatinblad

1dl vispgradde

/2 dl grekisk yoghurt
1dl mjolk

1tsk Dansukker
Vaniljsocker

14aggula

2 msk Dansukker Svenskt
Strésocker
BJORNBARSSAS
100 g bjoérnbar

3 msk Dansukker
Gelésocker Multi

MARANGER

3 aggvitor
2 dl Dansukker Svenskt
Strésocker

2 droppar attika
barpulver, valfri sort
GARNERING
bjornbar

250 g bjérnbér (ca 90 g saft)

b

7.

BJORNBARSKOMPOTT Ligg bjérnbar och
syltsocker i en kastrull och koka i ndgra min.
Sila bort kdrnorna genom en finmaskig sil. Hall
upp i 6 silikonformar och stall i frysen 1 timme.

BAVAROIS Finhacka choklad och lagg i

en bunke. Lagg gelatinblad i vatten i 10 min.
Vispa gradde latt, vand ner yoghurten och
stall &t sidan.

Koka upp mjolk och vaniljsocker, stall at sidan.
Vispa samman dggula med socker. Hall 6ver den
varma mjolken medan du vispar. Hall tillbaka allt
i kastrullen och sjud under omrérning tills det
tjocknar, ca 80°C.

Ta kastrullen fran varmen och rér ner gelatinet.
Hall den varma kramen 6ver chokladen och ror
till en jAmn smet. L&t smeten svalna till ca 37°C
och véand sedan ner den vispade gréadden. Hall
kramen 6ver den frusna bjérnbarskompotten
och frys ca 2 timmar.

BJORNBARSSAS Tina bjérnbir och sila bort
karnorna genom en finmaskig sil. Koka upp
bjérnbarssaften med gelésocker i 30 sekunder.
Hall 6ver i en spritspase eller flaska med litet
munstycke och stéll i kylen.

MARANG Sitt ugnen pé 125°C. Vispa dggvitor,
1dl socker och attika till ett fast skum. Vispa ner
resten av sockret i marangen. For platta maranger
bred ut smeten pa ett bakplatspapper, for
minimaranger fyll en spritspase med valfri tyll
och spritsa smé toppar. Gradda ca 1timme, 14t
sta och torka i ugnen. Pudra pa béarpulver.

MONTERING Lagg upp desserten pa 6 tallrikar.
Spritsa bjérnbarssas i en ring pa tallriken. Ta

ut bavaroisen och lagg med kompotten uppat i
mitten av tallriken. Dekorera med farska bjérnbar
och maréng.
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‘ ARLS FARIS STRO

@

VALJ BLA-GULT
1 JUL!

Den godaste julen bakar du sjalv ur bade smak- och mys-
synpunkt! Nar du gor det hoppas vi att du véljer Dansukkers
svenska strosocker och sirapar - de enda som ar odlade och

tillverkade i Sverige. Krydda dven garna med vart mustiga

farinsocker, |at det snéa med vart florsocker och gér kolan
lenare med var glykossirap.

Varfér det ar viktigt att valja svenskt, samt mer god och julig
inspiration, hittar du pa dansukker.se!

SSIRAP
5 SIRUP .
“LEA STIRAPPT §



