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Sylt, marmelad, bakverk och desserter




Sylt & marmelad

Med vart smidiga Syltsocker ar det enkelt
att satta din egen smak pa sommaren.
Prova nagra av vara smakkombinationer
eller koka ihop dina egna favoriter.




Korsbdarsmarmelad med

mork choklad

Den héar lyxiga sylten satter guldkant pa bade
frukostfrallan och ostbrickan efter maten.

250 g korsbar

1tsk citronsaft

2 > dl Dansukker Syltsocker

20 g riven mork choklad

2 tsk konjak (kan uteslutas)

1. Skolj och karna ur korsbaren.
Mixa eller finhacka baren.

3. Blanda barmassan, citronsaften och sylt-
sockret i en gryta och koka i 4 minuter.

4. Tag grytan fran varmen och skumma noga.
Blanda i chokladen och konjaken.

5. Hall upp pa varma, vél rengjorda burkar.
Forslut. Forvara svalt.

Hallonsylt med
ingefdra & lime

Frisk lime och kryddigheten fran ingefara ger en
ny och exotisk smakdimension.

500 g hallon

250 g Dansukker Ekologisk Syltsocker

3 tsk farskriven ingefara

Skal och saft fran 1 tvattad ekologisk lime

1. Skolj baren, tillsatt syltsocker, ingeféra och
lime.

2. Lat koka 3-6 minuter till ®nskad konsistens.

3. Skumma val och hall upp pa varma, val ren-
gjorda burkar. Forslut och férvara svalt.

Jordgubbsmarmelad
med grapefrukt

Den perfekta kombinationen av syra och s6tma.
Mums pa sproda kex.

1stor grapefrukt
200 g farska jordgubbar
500 g Dansukker Syltsocker

1. Tvatta grapefrukten noga.

2. Skar denitunna klyftor och dessa i sin tur
i tunna skivor.

o

Skar jordgubbarna i mindre bitar.

4. Blanda grapefrukt och jordgubbsbitar med
syltsocker i en gryta och koka i 10-15 minuter.
Skumma noga.

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



Jordgubbsmarmelad
med balsamvindger
& svartpeppar

Spannande pa frukostscones. Eller varfér inte
som grillglaze pa kyckling eller griskétt?

500 g jordgubbar
250 g Dansukker Syltsocker
4 msk balsamvinager
2-3 tsk svartpeppar, krossad
1. Skolj och rensa baren.
Koka jordgubbarna med syltsockret i 5 min.

3. Tillsatt balsamvinager och svartpeppar och
koka ytterligare nagra minuter eller till
onskad konsistens.

4. Skumma vél och hall upp pa varma, val
rengjorda burkar. Férslut och forvara svalt.

Jordgubbsylt med
Sambuca

Din morgonmacka kommer aldrig mer vara
sig lik! Prova &ven som topping pa cheesecake.

500 g jordgubbar
250 g Dansukker Syltsocker
3 msk Sambuca (lakritslikor)

1. Skolj och rensa jordgubbarna. Mixa dem med
en mixerstav.

2. Blanda jordgubbar och sockret i en gryta.
Tillsatt Sambuca.

3. Lat koka i 3-6 minuter till ®nskad konsistens.

4. Skumma val och hall upp pa varma, val
rengjorda burkar. Férslut och férvara svalt.

Paprika & hallonmarmelad

Harlig till hdrdost men passar ocksa bra till grillat.

500 g réd paprika (rensad vikt)
200 g hallon

1 citron, saft och skal

500 g Dansukker Syltsocker

1. Skalla och skala paprikorna. Rensa bort
karnorna.
2. Mixa paprikorna med en mixerstav.

3. Blanda samtliga ingredienser i en gryta
och koka i 5 minuter. Skumma noga.

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




Egensyltat
smakar mera!l




Perfekt som somrig
ge bort-present!




Applesylt med ingefdra

Ger cirka 1 liter

Harligt mjuka appelbitar, kryddig ingefara och
frisk citron. En supersylt!

1kg syrliga applen

1tsk riven, farsk ingefara

2 dl vatten

saft och skal fran 1 citron
5% dl Dansukker Strésocker
1krm natriumbensoat

1. Skala, karna ur och klyfta dpplena tunt.

2. Blanda applen, ingefara, vatten, citronsaft
och -skal samt strosocker i en gryta och sjud
under omrérning i ca 30 minuter.

3. Tag grytan fran varmen. Skumma. Tillsatt
natriumbensoat.

4. Hall upp pa varma, val rengjorda burkar.
Forslut. Forvara kallt.

Rabarbermarmelad

Kardemumma och rabarber. En av sommarens
mest sjalvklara smakkombinationer.

500 g (ca 5-10 stanger) rabarber i bitar
saft fran 1 ekologisk citron

500 g Dansukker Ekologiskt Syltsocker
Y2 tsk mald kardemumma

1. Blanda samtliga ingredienser i en gryta och
koka under omrorning i 4 minuter.

2. Hall upp pa varma, val rengjorda burkar.
Forslut. Forvara i kylskap.

Tips! Kardemumman kan erséttas av 1-2 msk riven,
farsk ingefara.

Aprikosmarmelad med
blabdr & timjan

Marmelad nar den ar som mest poetisk.
So6t och kryddig!

400 g farska aprikoser

250 g Dansukker Syltsocker
7 kvistar timjan

100 g (ca 2 dI) blabar

1. Dela och karna ur aprikoserna. Skar dem i
mindre bitar och koka upp med sockret i en
gryta. Tillsatt timjan.

2. Lat koka i 3 minuter. Tillsatt bldb&ren och lat
koka ytterligare T minut.

3. Skumma vél och hall upp pa varma, val

rengjorda burkar. Forslut. Foérvara svalt.
Tips: Anvénd gérna torkade aprikoser, men Iat
dem ligga i blét i cirka 12 timmar.



Bakverk

Sommar ar tiden fér spontana besdk och
fikor. Med bar, frukt och lite fantasi ar det
enkelt att skamma bort dina gaster.




Blueberry Pie Cookies

Cirka 16 kakor

En spannande tolkning av den klassiska desserten,
med frisk blabarssmak och hérligt frasigt paj-
degsmodnster.

5 dl vetemjol

1% dl Dansukker Stréosocker

1tsk Dansukker Vaniljsocker

1tsk salt

250 g smor, rumsvarmt

3 msk iskallt vatten

Fyllning:

200 g blabar

1% dl Dansukker Gelésocker Multi
1 msk Dansukker Mérkt Muscovadorérsocker
Saft och skal fran en halv citron

Pensling

1499

1dl Dansukker Rérsocker Stro

1. Blanda mjol, socker och salt i en bunke.

2. Dela smoret i sma kuber och nyp ihop med
mjodlblandningen eller anvand en matberedare
tills det borjar ga ihop.

3. Tillsatt det kalla vattnet lite i taget och ror
snabbt ihop.

4. Dela degen i tva bitar och linda in i plastfolie,
|t vila i kyl cirka 1 timme.

5. Koka under tiden blabéaren tillsammans med
socker och citron i cirka 5 minuter. Mixa med
en mixerstav. Lat svalna.

6. Satt ugnen pa 200°.

7. Ta ut degen fran kylen och kndda den smidig.

8. Kavla ut de tva degbitarna tunt pa ett mjélat
bord, till tva lika stora bitar.

9. Bred ett tunt lager med blabarspurén pa den
ena halvan.

10. Skar smala remsor av den andra halvan och
l&gg som ett korsmonster 6ver blabéaren.

11. Ské&r i rektanguldra bitar eller stansa ut sma
cirklar cirka 3 cm i diameter, och lagg pa en
plat med bakplatspapper.

12. Pensla kakorna med &gg och stré éver
Rorsocker stro.

13. Gradda i ugnen i 10-14 minuter.

Minicheesecakes med
hallonswirl

Cirka 12 stycken muffinsformar

Cheesecake i portionsformar. Den skojiga swirlen
gor det extra vackert.

Botten:

8 st Digestivekex

25 g smalt smor

1 msk Dansukker Mérkt Muscovadorérsocker

Hallonswirl:

1% dl hallon

2 msk Dansukker Florsocker
1tsk Dansukker Vaniljsocker
Fyllning:

1% dl Dansukker Ljust Muscovadorérsocker
1 msk vetemjol

400 g farskost

1tsk citronskal

1tsk Dansukker Vaniljsocker
2 stora agg

2 msk vispgradde

1. Varm ugnen till 175°.

2. Mixa kexen med en stavmixer, hall i det smalta
smoret, tillsatt sockret och blanda.

3. Lagg en matsked av smulorna i botten av
formarna. Tryck ut till ett jamt lager.

4. Graddaiugneni5 minuter.
5. Mixa hallon, florsocker och vaniljsocker.

6. Pressa blandningen genom en finmaskig
sil for att separera frona fran hallonpurén.
Stall at sidan.

7. Vispa ihop socker och mjol, tillsatt farskost,
citronskal och vaniljsocker och blanda tills
det blir en jadmn smet.

8. Blandaiaggen ett i taget, tillsatt vispgradden.
9. Fordela farskostblandningen i muffinsformar.

10. Ringla en cirkel av hallonsas &ver varje
muffins, anvand en tandpetare for att
réra lite ytterligare och skapa en "swirl”.

1. Grédda i 15-20 minuter tills fyllningen stelnat.
12. Lat muffinsarna s elt och kyl dem sedan
i kylskapet sa att de sat ergi | " .
*

13. Garnera med farska hallon.



Sommarmardnger

Cirka 40-60 stycken

Ett fyrverkeri av farg och smak.

3 % dl Dansukker Strésocker
4-5 st dggvitor (ca 150 g) aggvitor
Y2 tsk vindger

1. S&ttugnen pa 200°.

2. Kla enlangpanna (30x40 cm) med bakplats-
papper och hall ut sockret pa det och satt in
i ugnen i cirka 5 minuter.

3. Vispa aggvitorna till ett vitt skum. Tillsatt
vinager.

4. Ta ut sockret och sank ugnsvarmen till 100°.

Fortsatt att vispa dggvitorna pa hog hastighet
och tillsatt det varma sockret lite i taget.

6. Vispa sedan pd hogsta hastighet i 5-10 minuter
eller tills smeten &r blank och har svalnat helt.

7. Spritsa eller klicka ut sm& maranger. Gréadda
iugneni 3 timmar. Lat maréngerna sta pa
eftervarme i nagra timmar tills de ar helt torra.

Smaksatt med valfri smak t ex:

« 2 msk citronskal, gul karamellfarg.

* 50 g kokosflingor, halften tillsatts i smeten
och héalften stros dver.

« 3 msk frystorkade hallon, réd/rosa karamell-
farg.

* 3 msk kakao, 1 msk vandes ned
i smeten, 2 msk doftas dver marangerna.

Tips. Prova gérna att géra mardngerna med
Ljust Muscovadordérsocker eller Rérsocker Stré.

American Beauty Cake

Cirka 12-14 bitar
En harligt fyllig och helt glutenfri chokladfrestelse.

225 g smor

300 g hackad mork choklad 70 %

6499

1dl Dansukker Strésocker

1dI Dansukker Mérkt Muscovadororsocker
1 msk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade

2 msk moérk rom eller valfri likor

Mousse:

50 g smor

275 g hackad choklad av valfri sort

3 aggulor

3 msk Dansukker Morkt Muscovadordrsocker
3 tsk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade

3 aggvitor

2 dl vispgradde

Glaze:

1dl vispgradde

5 dI Dansukker Ekologisk Ljus Sirap

3 tsk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade
100 g choklad

1. Satt ugnen pa 175 °. Placera en plat med
vatten i ldangst ner i ugnen.

2. Kla en springform 20 cm i diameter med
bakplatspapper (klam fast i botten sa att
smeten inte rinner ut).

3. Smalt smoret, ta bort fran plattan och hall i
den hackade chokladen, ror tills det smalter.

Vispa &gg, socker och vaniljsocker porost.
Tillsétt romen och hall smeten i formen.
Baka i 50-60 minuter, tills kakan har stannat.

N o oo s

Ta ut kakan och lat svalna.

Mousse:
1. Smalt smoret, ta av fran plattan och tillsatt
den hackade chokladen.

2. Vispa samman aggulor, socker och vanilj-
socker.

3. Tillsatt den smalta chokladen och ror runt.

4. Vispa dggvitorna hart.

5. Vand forsiktigt ner aggvitan, en tredjedel i
taget.

6. Vispa gradden och vand forsiktigt ned i
moussen tills den ar helt jamn.

7. Fordela moussen ovanpa den avsvalnade
chokladkakan. Tack med plastfolie och
stall i frysen minst 6 timmar.
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Snabb sommarfika!




Kndckdppelpaj
1 pajform, 26 cm i diameter

Sommarapple och sétsyrliga hallon under knackigt
tacke. Lika snabbt att laga som somrigt gott!

4-6 st (600 g) applen

150 g hallon

2 tsk kanel

200 g smor

2 dI Dansukker Rérsocker

5 dl Dansukker Ljus Ekologisk Sirap
Y2 dl vispgradde

2 dl vetemjol

2 dl havregryn

2 tsk bakpulver

3 tsk Dansukker Vaniljsocker
5 dI kokosflingor

1tsk flingsalt

1. S&ttugnen pa 175 °.

2. Skala, karna ur och dela dpplena. Lagg dem
i en pajform tillsammmans med hallon och kanel.

3. Smalt smor i en kastrull tillsammans med
socker, sirap och vispgradde.

4. Taav fran varmen och tillsatt mjol, havregryn,
bakpulver, vaniljsocker, kokos och salt.

5. Fordela smeten 6ver applena och gradda i
20-25 minuter.

6. Lat svalna, servera med gradde, glass eller
vaniljsas.

Tips: Byt gérna ut Ljus Sirap mot Muscovadosirap.

Sockerkaka med

sommarbdr

1 sockerkaksform, ca: 2,4 liter

Vittja barbuskarna och bjud pa saftig barkaka till
sommarkaffet.

200 g smor

4 899

4 dI Dansukker Strosocker, finkornigt
Y2 dl Dansukker Vit Sirap

6 dl vetemjol

4 tsk bakpulver

1 msk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade
Skal fran 1citron, val tvattad

2 dl mjolk

3 dl valfria sommarbar

1. S&ttugnen pa 175°.
2. Smorj och broa en sockerkaksform.

. Smalt smor och 1at svalna.

4. Vispa agg, socker och sirap pordst.

Blanda mjél, bakpulver, vaniljsocker och
citronskal.

6. Ror ned blandningen i aggsmeten.

Tillsatt smor och mjolk och ror tills smeten
arjamn.

. Hall smeten i formen och gradda i 50-60

minuter.



Dessert

Frascha sommardesserter
pa pinne eller i glas.




Ice pops
6-8 glasspinnar

De har sma och skojiga glassklubborna kan
varieras i det oandliga.

Choklad:

1% dl Dansukker Mérkt Muscovadorérsocker
3 aggulor

2 msk kakao

2 dI Dansukker Glykossirap

6 dl mjolk, 3 %

2 Vo dl vispgradde

100 g mork choklad, hackad

Garnering:
Smalt choklad, strossel

1. Vispa socker, aggulor, kakao och glykossirap
porost.

Koka upp mjolk och gradde.

3. Blanda under langsam omrdrning ner &9g-
smeten i graddmjolken, fortsatt varma till 85°.

4. Taav fran plattan och tillsatt den hackade
chokladen. Ror tills den har smalt.

5. Kyl smeten i kallt vattenbad och Iat std minst
1timme, men gérna dver natten, i kylskap.

6. Fordela smeten i glassformar och stall i
frysen minst 3 timmar.

7. Doppaichoklad och stréssel om du vill.

Jordgubb & mynta:

300 g (ca 6 dI) jordgubbar

2 dl vatten

1dl Dansukker Strésocker

Y2 dl Dansukker Glykossirap

Riven ingeféra, ca2 cm

Skal och saft fran 1 citron, val tvattad
1 kruka farsk mynta, hackad

Skolj och dela jordgubbarna.

Tillsatt ingefara, citronskal och -saft.

NS

Lagg i % av jordgubbarna och 1at koka i
5 minuter.

o

Sila av jordgubbarna och stall dem at sidan.

@

Koka jordgubbssaften ytterligare 10 minuter.

7. Tillsatt hackad mynta i de kokta jordgubbarna
och ror ner saften och de resterande farska
jordgubbarna.

8. Hall smeten i glassformar och stall i frysen,
minst 3 timmar.

Koka upp vatten med socker och glykossirap.

Kiwi & jordgubbe:

1dl vatten

Y5 dl Dansukker Glykossirap
1dl Dansukker Strésocker
1tsk korianderfron, stotta
1nypa flingsalt

6 st kiwi

1dl farska jordgubbar

1. Blanda vatten, sirap och socker i en kastrull.
Lat koka tills sockret har 16st sig.

3. Tillsatt stoétta korianderfrén och salt och lat
smakoka i 2 minuter. Lat svalna.

4. Skala och mixa kiwin till en puré med mixer-
stav, tillsatt sockerlagen.

5. Delajordgubbarna i bitar och lagg i glass-
formar.

6. Hall pa kiwismeten och stall in i frysen, minst
3 timmar.

Fldderpannacotta med
[imemarinerade bdr

4 portioner

En sommarfrasch dessert som kan forberedas
redan dagen innan.

4 dl vispgradde

2 dl koncentrerad fladersaft

1dl Dansukker Gelésocker Multi

4 dl bar av valfri sort

Skal och saft fran 1lime, val tvattad

2 dI Dansukker Rérsocker Stro

2 tsk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade

1. Blanda gradde, saft och gelésocker i en kastrull
och koka i en halv minut. Hall upp i fyra glas
och stall i kylskap for att stelna.

2. Skoélj och ansa baren, blanda dem med lime-
skal och -saft, socker och vaniljsocker.

3. L&t sta tills de ska laggas pa pannacottan.
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varldens godaste sylt, dm egen, alr klar!

Syltsocker: Med hjalp av Syltsocker goér du din egen sylt pa nagra minuter. | paketet soﬁw\
innehaller Tkg finns allt du behoéver for ett lyckat syltkok; Socker, pektin fran citrusfrukter, ™~
citronsyra och kaliumsorbat som gér sylten hallbar och som finns naturligt i te x ronnbéar.

Syltsocker 1+3: Alternativet for dig som vill ha en sylt eller en marmelad med mindre socker.
Syltsocker 1+3 fungerar som vanligt Syltsocker och ger sylten bra konsistens och héllbarhet.

Ekologiskt Syltsocker: Lika enkelt att anvanda som vanligt Syltsocker. Anvand ett paket till
1liter frukt eller bar. P4 grund av ett annat pektin kan sylten bli ndgot |¢sare i konsistensen.
Innehaller inte konserveringsmedel. Forvara sylten i kylskap.

Gelésocker Multi: Innehaller vegetabiliskt geleringsmedel (karragenan och fruktk&rnmjol)
och kan anvandas istallet for gelatin. Gelésockret &r perfekt till frukttarta med gelé, mousse,
pannacotta och pudding. Det &r ocksa bra nar du vill laga en fastare sylt, marmelad och
gelé till sbndagssteken.

Mer information och goda recept hittar

du pa www.dansukker.se/syltskolan Pl fum.oif i enkelt

du gor din egen sylt:

=555
Nordic Sugar AB, 205 04 Malmé. ﬁ -E "
Konsumentkontakt: Telefon: 020-74 02 00, a
telefontid 9-12. konsumentkontakt@dansukker.se. Vi bjuder pa mer inspiration i var recept-app,

www.dansukker.se i iPadmagasinet och pa Facebook.



