17 RECEPT FYLLDA MED JULSTAMNING
+ 2 GLASSIGA RECEPT FRAN KONDITORLANDSLAGET



Vet pa lcmbalkoat
ill jul, det gor bade
gotl och ar vildigt eal?

Fa saker sprider lika mycket glddje
som ett vdldoftande julbak.

Att pyssla tillsammans gor gott for
bade stdmning, sjdl och smak.

Hdr bjuder vi pd ett ging glimrande
recept som vi hoppas ska smaka.
Du hittar allt fran godis och drink,
till dessert och smarrig kaka.

Recepten passar alla bagare, stora som smd.
Vissa dr busenkla, andra pa en lite svdrare nivd.

Att hela familjen kan vara med och stéka dr bdst.
Gor gdrna egna klappar eller gott att bjuda pa ndr det kommer gdist.

Vi hoppas du vdljer svenska rdavaror sa ofta det bara gar.
En riktigt stdmningsfull och god jul énskar vi du far.



SPolteafirdye

Silkeslen fudge med krispigt
tacke av polkakross.

Antal: 30 bitar « Tid: ca1timme

Ingredienser

3dlvispgradde

2 dl Dansukker Svenskt Strosocker
1 dl Dansukker Svensk Vit Sirap

2 msk Dansukker Glykossirap
Ennypasalt

50 g smor

100 g vit choklad, hackad
Polkakross

Gérsd hir
7. Kla en form med bakplatspapper, ca 15x20 cm.

2. Hall ner samtliga ingredienser utom choklad
i en tjockbottnad kastrull. Koka till 120°C,
ror om da och da.

2. Stangav plattan och vand ner chokladen sa
den smalter.

4. Hall smeten i formen och stré 6ver polkakross.
5. Latstelna, skari bitar och forvarai kylskap.

Nute chobeladfivdge

Ljuvligt mjuk, mustig \
och magiskt god.

Antal: 30 bitar « Tid: ca1timme

Ingredienser

3 dlvispgradde

3 dl Dansukker Morkt Muscovadororsocker
1 dl Dansukker Svensk Mork Sirap

50 g smor

2 msk Dansukker Glykossirap

150 g mork choklad, hackad

Gorsd hér
7. Kla en form med bakplatspapper, ca 15x20 cm.

2. Blanda alla ingredienser utom choklad i en tjock-
bottnad kastrull. Koka till 120°C, r6r om da och da.

Stang av plattan och vand ner chokladen sa den smalter.

3
4.

Halli form och 1at stelna. Skér i bitar och forvara i kylskap.

=

Glykossirap
gérjulkolan
lenare!



Duwnletclubbor
zulens garanterat godaste pyssel. *

Antal:ca15st « Tid:ca 40 min

Ingredienser

1 dl Dansukker Svenskt Strosocker
1dlgradde

1 dl Dansukker Svensk Ljus Sirap

2 msk Dansukker Ljust Muscovadordrsocker
2 msk Dansukker Glykossirap

Garnering

Ca 250 gljus choklad
Klubbpinnar
Mork choklad att ringla 6ver

Gérsd hiir
J. Forbered ett bakplatspapper pa en plat eller annan platt yta som far plats i kylen.
2. Blandasamtliga ingredienser till kolanien tjockbottnad kastrull.
Koka kolan till 124°C under omrorning.
2. Latsvalnaenaningoch hall eller klicka ut smeten pa bakplatspappret.
Laggen pinne pa varje klick. Lat svalnai kylen.
4. Smalt den ljusa chokladen 6ver vattenbad och hall 6ver
ienkopp eller ett glas. Doppa kolaklubborna i chokladen.
Stallinikylskap tills klubborna stelnat. Smalt mork
choklad och ringla 6ver klubborna. Forvara i kylskap.

Lingontola

Vackert rod och harlig sotsyrlig smak!

Antal: ca 30 bitar « Tid:ca 40 min

Ingredienser Tips!

150 g lingon Pudra kolan med
2 dl Dansukker Svenskt Strosocker lingonpulver fér
1 %2 dlvispgradde extra smak.

2 dl Dansukker Svensk Ljus Sirap
2 msk Dansukker Glykossirap
1 nypasalt

Gorsd hér
7. Klaen form med bakplatspapper, ca 15x20 cm. Tina upp lingon och mixa
med en stavmixer. Sila lingonen genom en finmaskig sil.

2. Blandaallaingredienserien tjockbottnad kastrull. Koka kolan till 123°C.
Réromda ochda.

2. Hallupp kolan i formen och lat stelna innan du skar upp den.



Marstonallows
weed sall leavaneell

Kolasds

1> dl Dansukker Svenskt Strosocker
1 dlvispgradde

¥ dl Dansukker Svensk Ljus Sirap
50 g smor

Y tsk flingsalt

Marshmallows

4 msk majsstarkelse

4 msk Dansukker Florsocker

2> msk gelatinpulver

3dlvatten

5dl Dansukker Svenskt Strosocker
2 msk Dansukker Glykossirap

2 aggvitor

Till formen
Matolja

Antal: 30 st
Tid:1tim + 2 tim att stelna

Julens godaste och fluffigaste
klapp till alla som alskar salt kola!

Gorsd hér

7.

Borja med kolasasen. Blanda socker, gradde, sirap, smoér och
saltienkastrull. Koka till sasen tjocknat en aning.

Blanda majsstarkelse och florsockerien skal. Smorj en form
ca 20x30 cm med lite matolja. Pudra dver lite av florsocker-
blandningen och skaka ur 6verflodigt socker.

Gelatinblandning: Blanda 1 dl vatten med gelatinpulver
ienskal och smalt 6ver ett vattenbad. Stang av plattan nar
gelatinet &r smélt och lat skalen std kvar i det varma vattnet.

Sockerlag: Blanda socker, glykos och 2 dl av vattnet i en stor
kastrull. Koka sockerlagen till 127°C.

Aggvitor: Vispa dggvitorna nir sockerlagen nar 115°C.
Anvand garna hushallsmaskin.

Stang av plattan nar sockerlagen nar 127°C. Vispa i gelatin-
blandningen snabbt.

Hall socker- och gelatinblandningen i en tunn strale 6ver de
vispade aggvitorna under kraftig vispning. Fortsatt vispa
ica7-10 min till en blank och fluffig smet.

Hall 25 av kolasasen i smeten (om sasen har stelnat, varm upp
denigen) och vispaihop.
9. Vand 6ver smeten i formen. Ta lite olja pa fingrarna
och bred ut smeten i ett jamnt lager. Ringla 6ver
resterande kolasas och skapa ett virvlande
monster med hjalp av en kniv eller sticka.

70. Latmarshmallowsen satta sigirums-
temperaturica 1-2 tim.

77. Skarionskad form med en oljad
kniv. Vand bitarnai florsocker-
blandningen (fran punkt 1).
Skaka av 6verflodigt socker.
Forvaraien forsluten plast-
paseikylen.



Liteonmarmelad med
wnnscovadororsocker

Servera till gronmaogelost ﬁ
och njut!

Antal: 1burk « Tid:ca 30 min

Ingredienser

200 g torkade fikon

1 dlvatten

1 dl Dansukker Morkt Muscovadororsocker
1 dl Dansukker Syltsocker

Gérsd hér

7. Blotlagg fikonikallt vattenienskali10 min.
Skar fikonen i mindre bitar. Ligg fikon, vatten,
muscovadoroérsocker och syltsocker
ienkastrull. Kokaica3-4 min.

2. Hallupp marmeladenien varmoch
vél rengjord burk. Forslut och forvara svalt.

rapoftulcls~

warinclad med
leardcernnmmma

Julens godaste ga-bort-
present kokar du sjalv!

Antal: 1burk « Tid:ca 30 min

Ingredienser

2 grapefrukter

4 dl Dansukker Syltsocker

2 msk farskpressad citronjuice
1 tsk malen kardemumma

Gorsd hér

7. Skalaoch filea grapefrukt. Lagg fruktkottet i en tjockbottnad kastrull.
Adderaresterande ingredienser och lat koka i 5 min. Skumma noga.

2. Taavmarmeladen fran plattan och lat den satta sig nagot, ca 10 min,
innan den halls upp pa varma, védl rengjorda burkar. Forslut och férvara svalt.



Fler toppingtips:

Russin, rostade

mandelspan och
apelsin.




Antal: ca12 portioner
Tid:ca 2 timmar + 40 miniugn

SPeppareatstingd

Som en julmaxad vetelangd. Stall fram och 1at gasterna sjialva draisar!

Vetedeg

25 gjast

2 dl mjolk

75 g smor, rumsvarmt

14, dl Dansukker Svensk Vit Sirap
1 tsk kardemumma, nystott

6-7 dl vetemjol

Fyllning

100 g smor, rumsvarmt

1 dl Dansukker Svensk Brun Farin Stro
2 tsk mald kanel

1 tsk mald nejlika

1 tsk mald kardemumma

1 tsk mald ingefara

Pensling
14agg

Gérsd hér

7.

Smula nerjastienbunke. Varm mjolk till fingervarmt och
hall 6ver jasten och ror om. Ror ner smor, vit sirap och karde-
mumma. Tillsatt lite mjol i taget och arbeta tills degen slapper
fran bunkens kanter. Tack skalen med en bakhanduk och lat
jdsaical tim.

Forbered fyllningen. Vispa smor, farinsocker och kryddor
kramigt. Smorj en brodform, ca 30 cm.

Stjalp upp degen pa ett latt mjolat bakbord. Kavla ut degen till
enrektangel, cirka 0,5 cm tjock. Bred ut fyllningen jamnt ver
degen. Dela degeni 20 rektanglar genom att skdra deni 4 lika
bredaremsor palangden, ochi 5 lika breda remsor tvars over.
Placera bitarnaiformen intill varandra och latjasa under bak-
duki45 min.

Sattugnen pa 175°C.
Pensla brodet med uppvispat 4gg. Graddaica 35-40 min i

nedre delen av ugnen. Ha koll pa brodet sa att det inte far for
mycket farg. Tack i sa fall med ugnsfolie.

Latbrodet svalnaiformen.



Antal:1bréd
Tid: 20 min +1timiugn

Lingonbrid

Ingredienser

3 %2 dl vetemjol

2 dl grahamsmjol

1 dlhavregryn

1 dl hasselnotter, hela

1 tsk salt

1 tsk bikarbonat

1 tsk bakpulver

5dl filmjolk

2dlfrystalingon

1 %2 dl Dansukker Svensk Brodsirap

©
Ror ihop, hélli en form och gradda!
Julbrod blir inte enklare eller godare dan sa har.

Gorsd hér

7.

®

YN

Sattugnen pa 200°C, 6ver- och undervarme.

Smorj en brodform, ca 1 2 liter.

Blanda alla torraingredienserien skal.

Halli filmjolk, lingon och sirap och ror till en jamn smet.

Hall smeten i formen och gradda i nedre delen av ugnen
ica1tim. Hall koll pa brodet under tiden. Kla med
ugnsfolie om brodet far for mycket farg.

Vand upp pa ett galler och lat svalna under bakduk.
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Antal: 10 portiomer
Tid: 40 min + 4 timmarikylen

Sudgekala

Kladdig, fudgig, chokladig och en nypa salt pa toppen
b - precis allt du kan 6nska av en sanslost god kaka.

Kladdkaka

100 g smor

1 %2 dl mjol

2 dl Dansukker Svenskt Strésocker

1 dl Dansukker Ljust Muscovadororsocker
1 tsk Dansukker Vaniljsocker

34 dlkakao

Ennypasalt

2agg

Fudgeglasyr

2dlgradde

1 dl Dansukker Svenskt Strosocker
1 dlDansukker Svensk Mork Sirap
2 msk Dansukker Glykossirap

100 g smor

100 g mork choklad

Garnering
Flingsalt

Gorsd hér

7.

Satt ugnen pa 175°C, ver- och undervarme. Kla en
form med lostagbar kant, ca 18-20 cm i diameter, med
bakplatspapper.

Smalt smoret. Blanda alla torra ingredienser i en bunke.
Vand ner smor och 4gg i mjolblandningen. Hall smeten
i formen och gradda i ca 20-23 min. Lat svalna innan
fudgen ska hallas pa.

Hacka choklad. Blanda mork sirap, glykos och smorien
kastrull. Lat sjudaica 10-12 min (120 °C), tills fudgen
tjocknat. Ror om da och da. Ta av fran varmen och ror
ner chokladen.

Ror fudgen slat och lat svalna en aning. Hall fudgen
over kakan. Stall i kylen i minst 4 tim, garna over
natten. Garnera med flingsalt innan servering.



Citrustatea

Efterratt och
julprydnadi ett.

=

®

Antal: 8-10 portioner
Tid:ca 1% tim

=

Réda
apelsiner
drocksd
vackert!
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Antal: ca 15 stycken
Tid: 1timme

JSulgranscupcalecs

o R
/ Lika sota att se pa som goda att ata.

Muffins Frosting
100 g smor 75 g rumsvarmt smor
1 dl mjolk 5dl Dansukker Florsocker
2 dlvetemjol 1 tsk Dansukker Vaniljsocker
15 dl kakao 100 g farskost
1 tsk Dansukker Vaniljsocker Gron karamellfarg
1 tsk bakpulver evnagra droppar pepparmintsolja
1 nypasalt
> dlhackad mork eller ljus choklad ~ Garnering
34dgg Strossel

2 dl Dansukker Svenskt Strosocker

Gorsd hér

7.
2.
e

Sattugnen pa 175°C, 6ver- och undervarme.
Smalt smor och ror ner mjolk. Stall at sidan.

Blanda mjol, kakao, vaniljsocker, bakpulver,
salt och hackad choklad i en bunke.

Vispa agg och socker porost. Ror forsiktigt
ner mjolblandingen och sist smor- och
mjolkblandningen. Ror till en jamn smet.

Fyll muffinsformar med 2/3 smet och
grdddaimitten av ugnenica 20 min.
Lat svalna helti rumstemperatur.

Vispa smor, florsocker och vanilj-
socker kramigt. Vispa i farskost och
tillsatt nagra droppar karamellfarg
och ev pepparmintsolja.

Fyll en spritspase med frosting.
Forvaraikylskap och spritsa pa
dina muffins innan servering.
Garnera med strossel.



Antal:1drink
Tid: ca 10 min

Glogy Sonr

Bjud in till
gloggmingel 2.0!

Ingredienser

4 cl vitvinsglogg

2 clljus rom, valfritt

3 cl citronjuice, farskpressad

2 cl Dansukker Svensk Vit Sirap
1 aggvita

Is

Gorsa hér
7. Matupp glogg, citronjuice, sirap, 4gg och evromien
shaker. Skaka. Fyll pa med is och skaka tills iskall.

2. Silauppdrinkenivalfritt glas och dekorera med
exempelvis en torkad citrusskiva och stjarnanis.

Antal:1drink
Tid: ca10 min

%lzlcnfayw

Syrlig, sot och kryddig
ien perfekt mix!

Ingredienser

8 cl tranbéarsjuice

3 cllimejuice, farskpressad

4 clgin, valfritt

3 cl Dansukker Svensk Vit Sirap
Is

Garnering

2 msk Dansukker Rorsocker Stro Fairtrade

1 tsk kanel

Frystalingon

Kanelstang

Gérsd hdér

7. Blandarorsocker och kanel i en skal. Gnid
lite lime langs kanten pa glaset och doppa
isocker- och kanelblandningen. Fyll glaset
med is.

2. Matupp tranbarsjuice, limejuice, sirap,
kanel och ev ginien shaker. Fyll pa med
is och skaka tills iskall.

2. Silauppdrinkeniglaset och dekorera med
frystalingon och en kanelstang.
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Antal: 6 portioner
Tid: ca 2 timmar

Nardemummaleatka
wed vompoclicrade pérorn

&ir iforvdag och montera ihop precisinnan servering. ;

Kardemummakaka

24gg

1 % dl Dansukker Farinsocker
2 15 dl vetemjol

1 tsk bakpulver

1 tsk kardemumma, nystott

2 tsk kanel

2 krm salt

% dl rapsolja

¥ dl mjolk

Rompocherade péiron

6 sma paron

2 dlvatten

1 dlmork rom

15 dl Dansukker

Morkt Muscovadororsocker
1 kanelstang

Glasyr

5 dl Dansukker Florsocker
75 g farskost

1 tsk Dansukker Vaniljsocker
Mjolk

Matolja till formarna
Kanel pa toppen

Gor sa hér

7. Skalaparonoch lat stjalken sitta kvar.
Lagg paron ochresterande
ingredienserien kastrull och lat
sjuda med lock tills de &r mjuka, ca
30 min. Lat paronen svalnailagen.

2. Sattugnenpa 175°C, 6ver- och under-
varme. Gnid in 6 suffléformar (alt
storre muffinsformar) med matolja.

2. Vispaaggoch farinsocker tillen
kramig och luftig smet.

4. Blanda mjol, bakpulver, salt och
kryddorien separat skdl. Vand ner
iagg- och sockerblandningen. Ror
slutligen ner olja och mj6lk och ror
till en jamn smet.

5. Fyllformarna med 2/3 smet. Gradda
iugneni25-30 min.

6. Latkakornasvalnaenaninginnan
de vands ur sina formar.

Servering

Grop ur ett hal, lika brett som paronet,

ikakan. Satt paronetihalet sa att det

sitter stabilt. Vispa ihop allaingredienser

till glasyren utom mjélken. Vispa ner

lite mjolk i taget till onskad konsistens.

Sasen skavararinnig men kramig.
Skeda glasyr 6ver paronet och stro
over kanel.



Antal: 8-10 portioner
Tid:ca 2 timmar

4 aggvitor

21> dl Dansukker Svenskt Strosocker
1 tsk Dansukker Vaniljsocker

1 msk majsstarkelse

1 tsk appelcidervinager

Grapefruktcurd

% dl grapefruktjuice, farskpressad
2 msk citronjuice, farskpressad
1dgg

1 %> dl Dansukker Syltsocker

50 g smor

Grapefrukttopping

1 grapefrukt
15 tsk kardemumma, nystott
1 msk Dansukker Florsocker

Garnering

2 dl gradde
Pistagenotter, grovhackade

Sattugnen pa 125°C. Vispa aggvitor till ett fast skum och till-
satt halften av sockret under vispning. Vispai5 min. Tillsatt
resterande socker och vaniljsocker och vispa ytterligare
5min. Vand ner majsstarkelse och vinéger.

Rita en cirkel, ca 22 cm i diameter, pa ett bakplatspapper
och lagg pa en bakplat. Spritsa eller klicka ut ca 10 runda
topparien cirkel. Gor en liten fordjupning i varje topp med
hjalp av en sked. Gradda i nedre delen avugnenica 1 % tim.
Stang av ugnen och lat marangen svalna i ugnen med ugns-
luckan pa glant.

Forbered curden. Blanda juice, 4gg och syltsocker i en kast-
rull. Lat koka under omrorning tills curden tjocknar.
Stang av plattan och ror ner smoret.

7. Filea grapefruktochlaggien skal. Ror ner kardemumma
och florsocker.

Montering

Vispa gradde luftigt. Ringla 6ver curden och klicka pa gradde.
Toppa med grapefrukt och hackade pistagenétter.
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1liter

Glass~Sundwich de Luve

%% Blabars- och cheesecakeglass i havrekakor och vit choklad-rip%g

Go6r sd héir: Bldbcirs- och cheesecakeglass

Kan forberedas nagon dag eller nagra dagar
innan glassen ska serveras.

Blabdrs- och cheesecakeglass

2 st gelatinblad

5 dl mjolk, 3%

1Y5dl Dansukker Svenskt Strosocker
2 tsk Dansukker Glykossirap

2 dl creme fraiche

165 g blabar

Havrekakor

1 %2 dl vetemjol

> dl havregryn

Y tsk bikarbonat

60 g smor

1 dl Dansukker Svenskt Strosocker
1 stortagg

5 tsk vitvinsvinager

Garnering
50 g vit choklad, smalt

Montering

7.
2.

AT N

* N

Lagg gelatiniblotikallt vatten, ca 15 min.

Mat upp mjolk, strésocker och glykossirap i en kastrull
ochvarmtill ca 80°C.

Ta upp gelatinet ur vattnet och ror ner i mjolkblandningen.
Dra av kastrullen fran plattan.

Vag upp blabar och ror ner med creme fraiche i kastrullen.
Kor glassen i glassmaskin till 6nskad konsistens.
Frysglasseniformica 3 tim, alternativt 6ver natten.

Nar glassen ar fryst, stansa ut 10 st runda puckar med en
hojd paca2-3 cm.

Gor sd héir: Havrekakor

9.
70.

77.

72.

73.

77.

75.

76.

Sattugnen pa 200°C.

Mat upp vetemjol, havregryn och bikarbonat i en skal.
Stall at sidan.

Vispa smor och socker fluffigt, addera 4gg och vispa ihop
till enjamn smet.

Vand ner de torraingredienserna i smor- och
aggblandningen och blanda. Tillsatt vinager.

Stall smetenikylen sa att den hinner att stelna nagot,
caentimme.

Forbered en plat med bakplatspapper.

Dela upp smeteni 20 st bollar. Lagg bollarna med
lagom mellanrum pa platen.

Baka sedanimitten avugnenica 8 min, tills kakorna
faren gyllenbrun farg.

Smalt den vita chokladen, stall at sidan. Lagg ut 10 st kakor, placera glasspucken pa kakan. Lagg nasta kaka
paglassen, likt en hamburgare. Ringla den vita chokladen 6ver kakorna och lat stelna.

Servering

Servera pa tallrik, eller mellan bakplatspapper i form av en hamburgerficka.



>
)
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1liter

LBréiind
griddylass~taco

Brand graddglassiknackflarns-taco med kolasas.

Bréind grédddglass

5dl gradde, 40%

1 %2 dl Dansukker Svenskt Strosocker
8 dggulor (fran medelstora agg)

415 dl mjolk, 3%

2 msk Dansukker Glykossirap

Kndédickflarns-taco

% dl hyvlad mandel

3 msk vetemjol

45 g smor

> dl Dansukker Svenskt Strosocker
3 msk vispgradde

2 msk Dansukker Glykossirap

Kolasds

120 g smor

1 krm salt

1% dl gradde

Y2 vaniljstang

2 dl Dansukker Svenskt Strosocker
1 msk Dansukker Glykossirap

Férslag pd servering

Tacostall, alternativt gor en skal av flarnet

och servera patallrik.

Gor sd héir: Brénd grdddglass

Kan forberedas nagon dag eller nagra
dagar innan glassen ska serveras.

7.
2.

Sattugnen pa 200°C.

Hall upp 5 dl gradde i en ugnsfast form och lat st
iugnenica 60 min tills méangden gradde har halve-
rats. Roromigradden cavar 10:e min.

Mat upp strosocker och 4ggulaien bunke och vispa
ihop latt.

Mat upp mjolk, ugnsbakad gradde och glykossirap
ienkastrull.

Koka upp mjolkblandningen och sla den 6ver stro-
socker och dggula under omrérning.

Vand ner alltikastrullenigen och varm glassbasen
till 83°C, men gor det forsiktigt, det far inte ga 6ver
85°C.

Kyl sedan ner glassbasen tills den ar kylskapskall
och koriglassmaskin till nskad konsistens. Hall
upp glassenien spritspase och frysin.

Gor sd héir: Knédckflarns-taco

8.
9-

70.

77.

N
b

N
bl

Sattugnen pa 170°C.
Mat upp hyvlad mandel och vetemjél i en bunke
och stdll at sidan.

Mat upp smor, socker, gradde och glykossirapien
kastrull. Koka upp till 115°C.

Vand ner torraingredienser i kastrullen och ror till
enjamnsmet.

. Latsvalnaikylen, caen timme.

Rulla 10 jamnstora bollar av smeten och lagg pa plat
med bakplatspapper. Se till att ha ordentligt mellan-
rum mellan bollarna.

Gradda ca 10-12 min, eller tills flarnen ar gyllen-
bruna.

For att fa tacoform pa flarnet; Lagg en smal kavel
eller pinnenikaveln over t ex diskhon. Lat flarnen
svalna nagot. Lyft flarnet forsiktigt med en stekspade,
lagg pa kaveln s att det formas till ett tacoskal.



ARBETE
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Gorsd hér: Kolasds

76.
/7.

78.

79

20.

27.

Mat upp smor och salt. Stall at sidan.

Mat upp gradde och vanilj i en kastrull och lat koka
upp. [ en annan kastrull (garna en stor) mat upp
strosocker och glykos.Koka till 185°C.

Nar sockret har natt 185°C, dra av kastrullen fran plattan.
Tillsatt forsiktigt den uppkokade gradden, lite i taget. Lat blandningen
koka ytterligareica 5 min.

Hall 6ver kolasasenienbunke och kontaktplasta. Lat sasen svalna till 37°C.
Mixaismoret och saltet.
Stall kolasdsenikylen.

Montering

Ta fram spritspasen med glassen ca 20 min innan servering.Lagg kolasasenien spritspase.
Placera 10 tacoskal sa att de star upp pa ett fat. Spritsa i glassen i tacoskalen. Avsluta med att spritsa pa
kolasasen.Servera garna glasstacosen i tacohallare.
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Loitier

Vi gor julen godare!

Ingen jul utan julbak och stok i koket. Var julklapp till dig ar inspiration
och recept till alla tillfallen under hogtiderna, dessutom har vi fatt hjalp av
Sveriges Konditorlandslag att skapa arets godaste glass.

Sjalvklart hoppas vi att du valjer att baka in julen med Dansukkers Svenska
Strosocker och siraps — de enda som ar odlade och tillverkade i Sverige.

Krydda aven garnajulen med vart mustiga farinsocker, lat vart florsocker skapa
dekorationerna, som sno eller kristyr, och gor kolan lenare med glykossirap.

Mer god och julig inspiration hittar du pa dansukker.se!



