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Bakat

Hylla bade helg och gé&ster med fina sma .
bakverk. Satt garna nya smaker pa gamla
traditioner. Sa blir det en riktigt god jul!

v




Canelé »o+

En liten ljuvlig kaka med knackigt yttre och ett
kramigt inre med smak av vanilj, rom och apelsin.
Vive la France!

50 g smor

5 dl mjolk

1tsk havssalt

s tsk vaniljpulver

3 tsk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade

4 dl Dansukker Florsocker

1% dl vetemjol

2 899

2 aggulor

3 msk mork rom

1 msk Dansukker Muscovadosirap

skal fran 1 apelsin

25 g smor och 25 g bivax till formarna

(bivax kan man hitta pa t ex hemgjord.se)

Dag 1:

1. Blanda smor, mjolk och salt i en kastrull, tillsatt
vaniljpulver och vaniljsocker. Hetta upp tills
smeten nastan kokar. Dra kastrullen fran plattan
och 1at svalna.

2. Sikta ner florsocker och mjol i en bunke.

3. Ror ihop dgg och aggulor forsiktigt med en
gaffel. Blanda ner aggen i mjol- och socker-
blandningen och rér ner mjolkblandningen lite
i taget med en slickepott. Om det har blivit lite
klumpar kan smeten silas.

4. Tillsatt rom, muscovadosirap och apelsinskal
och roér ihop.

5. Tack bunken med plastfolie och Iat sta i kylen
minst ett dygn.

Dag 2:

1. Satt ugnen pa 250°.

2. Smalt smor och bivax till formarna pa lag varme
i en kastrull. Varm formarna en stund i ugnen,
annars blir det for mycket bivax pa kanterna.
Fyll den férsta formen med bivaxblandningen,
tank pad att hela formen ska tacks: Hall sedan
Over i nasta form, och nasta... Stall formarna
upp och ner och lat dem rinna av lite. Lat svalna
i kylen i ca 10 min.

[e]

. Ta ut smeten fran kylen och héll upp i formarna
och ldamna ca 5 mm till kanten.

4. Satt in pldten i ugnen och sé&nk temperaturen
till 175°.

Grédda i 60-90 min. Ta ut en kaka och lossa
frdn formen. Kakan ska vara brun pa utsidan
men lite kramig i mitten. Ta ut kakorna och
lossa dem fran formarna. Forvara dem luftigt
sa den knapriga ytan inte forstors.

o

Mammas Mazarinkaka

ca. 20 st

Saftig och porés sockerkaka med en elegant
smak av bittermandel. Latt att géra, svar att
sluta ata.

200 g smalt smor

2 499

2 dl Dansukker Finkornigt Strosocker
1dl Dansukker Florsocker

Y5 dI Dansukker Vit Sirap

4 dl vetemjol

2 tsk bakpulver

1% dl mjolk

5 tsk bittermandelolja

50 g riven mandelmassa

1. S&tt ugnen pa 175°.

2. Kla en rektangular form (30x23 cm eller rund
form 26 cm) med bakplatspapper.

3. Smalt smoret. Ror under tiden ihop dgg och
socker i en skl med en slev (gj elvisp).
Tillsatt sedan sirapen.

4. Mat upp vetemjol och bakpulver i en skal
och stall &t sidan.

5. Blanda ner mjolk och bittermandelolja i det
smalta smoret.

6. Tillsadtt mandelmassa och mjolblandningen i
aggsmeten och darefter smérblandningen.
Det gor inget om det é&r lite klumpar, de
forsvinner under graddningen.

7. Hall smeten i formen och gradda nederst
i ugnen i 15-20 min. Lat svalna.

Tips: Garnera med glasyr eller smélt choklad.



Julkrans med choklad

2 kransar

En harlig vetebrddskrans fylld med julens
godaste smaker.

3 dl mjolk

50 g jast for sota degar

2 dl Dansukker Strésocker
1499

2 dl Dansukker Vit Sirap
1% tsk salt

8-10 dl vetem|ol special

100 g rumstempererat smor

Fyllning:

200 g rumstempererat smor

100 g hackad choklad

100 g finhackade hasselnotter

% dl Dansukker Mérkt Muscovadorasocker
2 tsk malen kanel

¥ tsk stott kardemumma

2 msk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade

5 tsk flingsalt

Pensling och garnering:

13899, uppvispat
Dansukker Parlsocker eller Rérsocker

1. Varm mijolken till 37°. Smula ner jasten i en bunke
och hall pad mjdlken. Ror tills jasten l&st sig.

2. Tillsatt socker, &gg, sirap och salt under omroér-
ning. Hall sakta i mjolet och klicka sedan i smoret.
Kndda degen 5-10 min s& den blir smidig och
lite kladdig. Tack skalen och 1at jgsa 1tim.

o

Satt ugnen pa 175°.

IN

. Blanda alla ingredienser till fyliningen.

o

Stjalp upp degen pa ett mjdlat bakbord. Dela
i tva bitar och kavla forsiktigt ut varje bit till
en rektangel ca 18 x13 cm. Bred fyllningen pa
degen men lamna en liten kant runt om.

6. Rulla ihop varje rektangel till en rulle och ldgg
pa en plat med bakplatspapper. Klipp sneda
klipp i kransarna, nastan helt igenom med 1cm
mellanrum och vik upp klippen at vartannat hall.

~

L&t jasa 30 min. Pensla med agg och garnera
med parlsocker eller rérsocker.

8. Gradda kransarna i mitten av ugnen i ca 20 min.

Juliga munkar

8-10 st

Allt man kan énska sig - goda att ata och fina
att se pd. Bara fantasin bestdmmer topping.

2 Y dl vetemjol

1dl Dansukker Finkornigt Strosocker
1V tsk bakpulver

2 tsk Dansukker Vaniljsocker

¥4 tsk salt

1dl mjolk

1tsk citronsaft

50 g smor

14agg, latt uppvispat

50 g smélt smor + rapsolja till pensling av plat
Munkplat

1. S&tt ugnen pa 200°. Pensla munkplaten noga
med rapsolja.

2. Blanda mjol, socker, bakpulver, vaniljsocker
och salt i en skal.

3. Blanda mjoélk och citronsaft i en skal, rér om.

4. Smalt smor. Tillsatt mjdlken, det lattvispade
agget och det smalta smoret i den torra
blandningen och blanda.

5. Fyll formen till halften med smet. Anvand géarna
en spritspase sa det blir lattare att fylla halen.

6. Gradda i nedre delen av ugnen ca 6-8 min.
L&t dem svalna ndgra min innan de tas ur
formen. Pensla formen mellan varje omgang.

3 VARIANTER AV TOPPING

Kanel och socker:

> dl Dansukker Strésocker
1-2 tsk malen kanel

50 g smalt smor

1. Blanda socker och kanel. Pensla munkarna
med smoér nar de fortfarande &r varma och
doppa dem i sockerblandningen.

Glasyr och polkagriskross:
2 dl Dansukker Florsocker
1-2 msk vatten

1dl krossade polkagrisar

1. Blanda samman florsocker och vatten till en
smidig smet. Glasera munkarna och toppa
med polkagrisar.

Pepparkaksglasyr:

2 dl Dansukker Florsocker

1-2 msk vatten

2 tsk pepparkakskrydda

1. Blanda samman florsocker och vatten till

en smidig smet. Tillsatt pepparkakskrydda.
Bred glasyren pa munkarna.






Lussebullar deluxe.



Saffransbullar
med vit choklad s«

Den vita chokladen gor lucian lycklig och
bullarna ovanligt saftiga.

3V dl mjolk

1tsk kardemummakarnor, stotta
50 g jast for s6ta degar

2 st kuvert saffrana %2 g

1 dl Dansukker Strosocker

1dl Dansukker Vit Sirap

Y2 tsk salt

1st dgg

150 g mjukt smor

12 dI vetemjol special + lite till utbakning
Fyllning:

200 g vit choklad, hackad

% dl Dansukker Rorsocker Stro
2 tsk Dansukker Vaniljsocker
200 g mjukt smor

Pensling och granering:
13899, uppvispat
Dansukker Parlsocker

1. Varm mijoélken tillsammans med den stotta
kardemumman till 37°.

2. Smula ned jasten i en bunke, 16s den med
mjodlken. Tillsatt saffran, socker, sirap, salt,
&gg och smor.

o

Ror ner mjolet, lite i taget och arbeta samman
till en smidig deg.

IN

. Lat degen jasa till dubbel storlek i ca 45 min.

o

Dela degen i tva delar, och kavla ut dem till
tva rektanguléra plattor.

[}

. Blanda alla ingredienser till fyliningen. Bred ut
halften av fyllningen pa plattan och rulla ihop
den pa langden.

~

Skiva rullen i 3-4 cm tjocka skivor och lagg i

bullformar pa en plat. Gér samma sak med den

andra halvan av degen. Lat bullarna jasa pa
platarna i 20-30 min.

©

. Pensla bullarna med uppvispat dgg och stro
over parlsocker. Gradda i mitten av ugnen i
200°,10-15 min.

Tips! Bullarna &r godast nygrédddade, men
de gar ocksa att frysa. Vérm da upp dem
lite fére servering.

Pepparkaks-biscotti ca.o

Julstdmning och pepparkaksdoft pa burk.

1dI matolja

2 dl Dansukker Farinsocker

1 msk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade
3499

> dl Dansukker Muscovadosirap

7 dl vetemjol

1 msk bakpulver

2 tsk mald ingefara

% msk mald kanel

1tsk malda kryddnejlikor

Vs tsk mald muskotnét eller 4 msk pepparkaks-
krydda

1. Satt pd ungen pa 175°

2. Blanda samman olja, socker, dgg och sirap
i en stor skal.

3. Ror ihop mjol, bakpulver, ingeféara, kanel, krydd-
nejlika och muskot i en annan skal. Blanda ner
mjdlblandningen i aggblandningen och ror ihop.

4. Dela degen i tva halvor och forma varje halva
till en rulle. L&gg rullen pa en papperskladd
plat och platta ut degen lite.

5. Gradda i ugn i 20 min. Ta ut platen och stall
at sidan for att svalna ca 10 min.

6. Skar i 2 cm tjocka skivor pa diagonalen.
Gradda ytterligare 5-7 min pa varje sida,
eller 14t dem torka pa eftervarmen i 2 tim.

Tips! Spritsa gdrna kakorna med
mork smélt choklad.




Julgodis

Som vi har vantat, antligen ar julen har.
Och kanske viktigast. Nu 6ppnar godisverkstaden!




Tjong graddkola  so

Kola med en twist! Harligt harda med
sot och lite brand smak.

2 dl vispgradde

2 dl Dansukker Ljus Sirap

3 dl Dansukker Strosocker
Y2 dl Dansukker Glykossirap
2 msk smor eller margarin
V> tsk attika

1. Blanda allt utom smor och attika i en tjockbott-
nad kastrull. Lat koka upp.

2. Koka kolan tills den andrar farg, ca 45 min eller
tills den nar 140°. Kontrollera om tjongen &r
fardig genom att droppa lite av smeten da och
da i en kopp med kallt vatten, nar den stelnar
ar den klar.

3. Blanda i smoret och &ttikan, hall omedelbart
upp smeten pa latt oljad marmorskiva eller
bakplat.

4. Nar smeten &r sval nog att hantera, ta tag i
massan och dra ut tvinnar och vik ihop den
igen. Fortsatt dra, tvinna ihop och vik. Ju flitiga-
re du drar, desto finare blir den fardiga tjongen.

5. Avsluta med att tvinna och klipp lagom stora
bitar. Vira garna in tjongen i cellofan eller folie.

Tips! Blir smeten fér hard under dragningen kan
man kdéra den en liten stund i mikrovagsugnen
s& den blir hanterlig.

Julkndck med valnotter

Ca en halv plat
Knackande gott! Garanterat en ny jultradition.

2 dl Dansukker Rorsocker Stro
2 dl Dansukker Glykossirap
200 g smor

2 msk vatten

2 dl valnotter, finhackade

100 g smalt mork choklad

1. L&dgg ett bakplatspapper pa en form och plat.

2. Varm socker, glykossirap, smoér och vatten
forsiktigt under omrérning i en tjockbottnad
kastrull tills det har smailt.

o

L&t koka tills det &r ljusbrunt och tjockt, ca
10-15 min eller tills det nar 140°.

4. Hall notterna i kolasmeten och hall ut pa
bakplatspappret.

S

Lat svalna och bred pa den smaélta chokladen.
Bryt i bitar.

Nougatines cs 2o st aubbis

Krispiga sesamkakor fyllda med kramig nougat.
Kan vara det godaste du smakat.

1dl Dansukker Strésocker
2 msk vatten

1dl Dansukker Glykossirap
20 g smor

2 dlI vita sesamfron

200 g nutella

1. Satt ugen pa 180°.
2. Lagg socker, vatten och glukossirap i en kastrull
och 14t koka upp till 112°.

3. Ta kastrullen fran varmen, tillsatt smor och
sesamfron. Ror om tills smoret &r helt smalt.

4. Klicka en 7 tsk av smeten pa en macaronmatta
av silikon eller pa ett bakplatspapper.

5. Gradda i ugnen i 10-12 min, titta till dem ofta.
De ska bli gyllene utan att brannas. Lat svalna
nagra min.

6. Lagg ihop flarnen med slata sidan mot nutellan,
tryck latt for att inte bryta.



Dessert

En god helg avslutas alltid med en ljuvlig efterratt.




Semifreddo med
choklad och apelsin

2 liter

Semifreddo ar italienska och betyder halvfrusen.
Pa ren svenska betyder det att det &r en galet
god och chokladig glass med en lite vuxnare
smak. Apelsinen &r pricken over i:t!

3 499

2 aggulor

2 msk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade
2 dl Dansukker Finkornigt Strésocker
1dl Dansukker Glykossirap

5 dl vispgradde

250g mork choklad, smalt

100 g nougat, hackad

skal fran 1 apelsin

1. Lagg &gg, &ggulor, vaniljsocker, socker och
glykossirap i en varmetalig skal.

2. Placera skalen dver en kastrull med sjudande
vatten och vispa med elvisp i 6-8 min eller tills
smeten &r ljus och tjock. Ta bort fran varmen
och 1at svalna nagot.

[N}

. Vispa gradden. Blanda ner gréadden forsiktigt
i dggblandningen tills det blir en jdmn smet.

4. Hall ner den smalta chokladen och hackade

nougaten. Ror ihop och tillsatt apelsinskalet.

Hall i en 2 | form eller tvéa mindre formar och
frys i 6 tim eller dver natten.

o

6. Ta fram en stund innan servering.

Chokladfondant

6 st ugnsfasta portionsformar av créeme brulée-typ

Den har efterratten gor dig lika poppis som tomten.
Ingefaran tar chokladsmaken till nya hojder.

100 g smor

150 g mork choklad

2 st 4gg

2 st aggulor

5 dI Dansukker Finkornigt Strésocker

1 msk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade

2 msk vetemjol

5 tsk mald ingefara

smor + strésocker till formarna

tranbéar eller annan valfritt bar till servering

1. Smalt smoret i en kastrull och ta den fran varmen.

2. Bryt chokladen i bitar och 1&t dem smalta
i smoret.

3. Vispa ihop &gg, dggulor och socker i en bunke.

4. Ro6r ner mjolet och blanda sedan ner
choklad- och smérblandningen

o

Ror tills det blir en slat och blank kréam.

o

Smora och sockra formarna.

~

Fordela smeten i formarna. Fram till hit
kan du férbereda.

8. Satt ugnen pa 200° och satt in formarna
i mitten av ugnen.
9. Gradda i 6-8 min, passa noga sa de inte

blir 6vergraddade. Mitten ska vara mjuk
och rinnande.

10. Servera dem direkt med en klick glass eller
gradde och valfria bar.

Tips! Pudra med Florsocker och garnera med

tranbdr.



Pepparkakspannkakor

En gammal favorit i ny tappning. Mer smak och
mer kryddor gér att du bara vill ha mer.

3 2 dl vetemjol

1 dl Dansukker Farinsocker

2 msk bakpulver

1tsk bikarbonat

Y5 tsk salt

1 tsk kanel

1tsk mald ingeféara

Y2 tsk riven muskot

Y2 tsk malda kryddnejlikor

1dl vatten

Y2 dl Dansukker Muscovadosirap

1dl kallt bryggkaffe

2 stora agg

4 msk smalt smor

1 msk farskpressad citronsaft + skal fran 1 citron
olja eller smor for att pensla stekpannan

1. Blanda ihop mjél, farinsocker, bakpulver,
bikarbonat, salt och kryddor i en skal.

2. Vispa ihop vatten, sirap, kaffe, agg, smor och
citronsaft i en stor skal. Tillsatt mjélblandningen
och vispa tills det &r val blandat. Lat sta 15 min
sa att smeten tjocknar.

o

Pensla stekpannan med olja/smor, hall i lite
smet och stek pa medelhdg varme, 1-2 min
per sida eller tills pannkakorna &r gyllene.

Tips! Servera med Muscovadosirap och en
klick gréddde.

Cheesecake med
karamell i«

En fantastisk cheesecake toppas med en len
kolasas. En riktig extra-allt kaka!

Karamellsas:

2 dl vispgradde

1dl Dansukker Strosocker
1dl Dansukker Ljus Sirap
100 g smoér

5 tsk Dansukker Vaniljsocker

Botten:

12 st digestivekex
75 g smor, smalt
3 tsk kanel

Cheesecake:

600 g farskost

3 dl Dansukker Ljust Muscovadordrsocker
4 tsk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade
skal fran en halv citron

4 stora agg

1% dl vispgradde

1. Blanda gradde, socker, smor och sirap till
karamellsdsen i en kastrull och koka tills sasen
tjocknat. Tillsatt vaniljsocker.

2. Satt pa ugnen pa 175°.

3. Krossa digestivekexen till botten och blanda
med smalt smor och kanelen.

4. Lagg kexsmulorna i botten av en form (24 cm
i diameter med lostagbar botten. Tryck till
med en sked s& det blir jamnt. Stall i kylen
under tiden du gor fyliningen.

5. Ror ihop farskost, socker och citronskal.
6. Tillsatt 4gg och gradde under omrorning.

7. Hall fyliningen i pajskalet och ringla 6ver
ca 1dl karamellsas. Ror om lite med en gaffel.

8. Gradda i ugnen i ca 60 min eller tills smeten
har stelnat.

9. Lat den svalna och stéll i kylen. N&r den har
svalnat ordentligt lossa forsiktigt fran formen.
Spritsa resten av karamellsasen. Hall mer av
karamellsasen éver din cheesecake och servera.

Tips! F6r en salt karamell tills&tt 4-5 tsk flingsalt.



En kaka som har allt

v du kan énska dig.




Pyssel%mz |

Kan doften vnyba de pe parkakor stoka

famllje i kbket och \% Ie
mmans. et kallas Julstamnlng




Julpepparkakor

Ca 150 st

Oppna tomteverkstad med barnen! Gér sné-
gubbekakor med minimarshmallows och kristyr,
dekorera med silverkulor, pudra med florsocker,
ho ho ho!

200 g smor eller margarin

2 Vi dl Dansukker Strésocker
2 dl Dansukker Ljus Sirap
1stort agg

1% tsk bikarbonat

2 tsk malda kryddnejlikor
1tsk mald ingeféara

1 tsk mald kanel

ca 8 dl vetemjol

1. Smalt smor, socker och sirap. Ror tills det
kallnat. Tillsatt agget.

2. Los bikarbonaten i lite vatten och roér ned
tillsammans med kryddorna. Tillsatt mjolet.

Arbeta samman degen och lat vila 6ver natten.

3. Kavla ut degen tunt och tag ut figurer.
Gradda i 200° i ca 8 min.

Kristyr:

4 dl Dansukker Florsocker eller Dansukker Flor

med chokladsmak

1aggvita

2 krm attiksprit

1. Vispa samman ingredienserna till en fast,
seg smet, helst med elvisp.

2. Fylli plastpase och spritsa ut pa peppar-
kakorna.

Tips! Droppa gérna i nagra droppar

karamellfdrg om du vill ha fler farger.

GOR DIN EGEN
PEPPARKAKSJULGRAN:

Ta ut stjarnor i olika storlek av vanlig
pepparkaksdeg. Grédda som vanligt.
F&st samman kakorna till en gran med
hjélp av en bit rérsocker och kristyr
mellan varje kaka. Garnera med
silverkulor. Dofta éver Florsocker.

Snurriga kakor
pa pinne sss

Sma fyrverkerier bade i smak och farg. Sa goda
att man blir snurrig.

47, dl vetemjol

2 dl Dansukker Finkornigt Strésocker eller 1dl
Dansukker Florsocker

1 msk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade

200 g smor eller margarin

1agg

réd karamellfarg

strossel

klubbpinnar

1. Satt ugnen pa 175°.
2. Arbeta samman ingredienserna till degen.

3. Lagg halften av smeten i en annan bunke och
farga den med rod karamellférg. Spara den
andra halften ofargad.

4. Linda in de tva degarna i plastfolie och Iat vila
i kyl 15 min.

5. Kavla ut de bada degarna, garna pa bakplats-
papper och ldgg den roda pa den ljusa.

6. Rulla samman forsiktigt fran ldngsidan och
rulla i strossel.

7. Lat vila i kylen ca 15 min innan de skars upp.
Skar i skivor, ca 2 cm, satt i en klubbpinne om
s& dnskas.

8. Gradda mitt i ugnen i ca 8 min. Lat kakorna
svalna pa galler. Férvara torrt.



D
Slutet gott.. S

Kaka pa burk cs 2s or

Kanske julens finaste gabort-present.
Och godaste.

glasburk, snére, instruktion till mottagaren 3. Tillsatt burkens innehall och arbeta ihop
2 % dl vetemjol till en deg. Forma till bollar och lagg pa
2 % dl havregryn en plat, platta till ndgot pa toppen.

2 1/2 tsk Dansukker Vaniljsocker 4. Gradda kakorna mitt i ugn i ca 10-15 min
2 %2 tsk bakpulver eller tills de fatt en Iatt gyllenbrun ton

2 Y dl Dansukker Ljust Muscovadordsocker i kanterna. L&t svalna p& galler

Smaksattare: Lycka till och God Jul!
% dl torkade blabar/tranbér,
2 dl vita chokladknappar,

Y. dl morka chokladknappar,
Y2 dl russin

1tsk malen kanel

1. Boérja med att blanda mjol, bakpulver
och vaniljsocker och lagg i botten,
fortsatt sedan med socker, havregryn
och avsluta med smakséattare.

Instruktioner till mottagaren:
1. Satt ugnen pa 200°.

2. Vispa 225 g smor vitt och pordst
tillsammans med 1 stort agg.

Nordic Sugar AB, 205 04 Malmo.
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.



