’
Julen dér god!

Sota recept som glader var gast
och satter smak pa julens fest.




e succé pa varje festligt bord.
Glém a isten, bara njut och ha k
Fran oss pa Dansukker - ha en alldel




Pepparmintsfudge

ca 50 bitar

Pigg mint och moérk choklad &r en perfekt
smakkombination.

3 dl vispgradde

3 dl Dansukker Mérkt Muscovadorasocker
1dl Dansukker Ljus Sirap

1 msk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade

> dl Dansukker Glykossirap

50 g smor

100 g mork choklad

1dl krossade polkagrisar

1. Blanda gréadde, muscovadorasocker, sirap och
vaniljsocker i en kastrull och koka tills massan
haller 120°, eller gor kulprov. Ror sa att inte
smeten branner fast i botten.

2. Dra kastrullen fran varmen och ror i glykos-
sirap och smor. Satt tillbaka kastrullen pa
plattan och koka upp igen.

3. Bryt chokladen i mindre bitar och rér ner
i smeten.

4. Kla en form cirka 15 x 20 cm med bakplats-
papper. Stré ut polkagriskrosset i botten pa
formen. Hall smeten 6ver polkagrishacket.
Stall svalt for att stelna. Skar i rutor.

Apelsinkola
ca 50 bitar

Gor vantan pa tomten mycket roligare.
Och godare.

100 g smor

2 dl vispgradde

3 dl Dansukker Strésocker

Y2 dl Dansukker Ljus Sirap

Y2 dl Dansukker Glykossirap

1tsk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade
2 st apelsiner, rivet skal

1. Smalt smoret i en tjockbottnad kastrull.

2. Tillsatt grédde, socker och de bada sirapsvari-
anterna och |at koka i 20-30 minuter. Rér om
ett par ganger. Lat koka tills smeten &r 120°,
eller gor kulprov for att se nar kolan ar klar.

2. Tillsatt apelsinskalet.

3. Hall upp kolasmeten i en oljad form och &t
svalna. Skar kolan i bitar och sld in i smor-
papper eller cellofan. Forvara kolan kallt.

Tips! Du kan utesluta apelsinskalet och far da en
naturell gréddkola, eller smaksétta kolan med

1 msk riven férsk ingeféra eller med 2 msk
Dansukker Vaniljsocker Fairtrade for att fa andra
smaker pa kolan.



Marmeladgodis o

Gor det har godiset och du blir lika
poppis som tomten.

5 dI Dansukker Strésocker

1dl Dansukker Glykossirap

1% dI vatten

200 g passerade hallon eller jordgubbar
17 tsk citronsyra

20 gelatinblad

Garnering:
Dansukker Strésocker

1. Koka socker, glykossirap och vatten tills
massan haller 140°, d& barmassan tillsatts.
Koka upp igen tills smeten &r 120°.

2. Lagg gelatinbladen i blét i rikligt med vatten
i 5 minuter innan de tillsatts till marmelad-
massan, tillsammans med citronsyran.

3. Blanda om ordentligt innan marmeladmassan
halls i formar eller en form. Stro dver lite stro-
socker och stéll svalt for att stelna.

4. Om massan hallts i form skar man lagom
stora munsbitar och rullar i strésocker.

Graddtryflar cas«

Kanske julens ljuvligaste godis. Smak
och garnering véljer du sjalv.

300 g ljus choklad av hog kvalitet

250 g mérk choklad 70%

1dl vispgradde

100 g osaltat smor

2 msk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade

Smaksattningar:

* 1-2 tsk mald kanel

« 1tsk riven, farsk ingefara

« 2 droppar pepparmintsolja

Garneringar:

« Dansukker Florsocker

« Dansukker Florsocker med chokladsmak
* Dansukker Rorsocker Stro

1. Bryt chokladen i mindre bitar.

2. Koka upp gradde, smér och vaniljsocker. Tillsatt
chokladen och rér tills det blir en jamn smet.

3. Dela smeten i tre lika stora delar och tillsatt
de olika smaksattningarna.

4. Stall i kylskap i minst 1timme innan tryffeln
rullas till kulor. Rulla kulorna i valfri garnering.



Ge gdrna bort gavor som dr séta och sma.
" De dr lika roliga att ge som att fa.




{';_

Bakat J' .

Oppna tomteverkstad i ditt eget kok.
Knada, rulla, snurra - allt i ett harligt stok.




Saffransrosor
med kanel 204

Duka upp med ett helt fang som doftar
kanel pa ditt bord.

200 g smor eller margarin
5 dl mjolk

50 g jast for séta degar

1 dl Dansukker Strosocker
Y2 dl Dansukker Vit Sirap
¥ tsk salt

2 g saffran

ca 12 dl vetemjol

Fyllning:

50 g rumsvarmt smor

Y2 dl Dansukker Farinsocker

2 msk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade
1 msk kanel

Pensling:
1499

1. Smalt matfettet i en kastrull pa spisen.

Tillsatt mjoélken och véarm till 37°.

2. Smula jasten i en skal och hall pa
degspadet, ror tills jasten 16st sig.

3. Tillsatt socker, sirap, salt och saffran.

Kanelmakroner

ca 30 st
Sma men vaéldigt goda.

125 g malda hasselnotter

2 tsk mald kanel

1 msk Dansukker Vaniljsocker Faitrade
2 aggvitor

Y2 krm salt

2 tsk citronsaft

2 % dl Dansukker Strésocker

ca 30 hasselnotskarnor

1. Blanda samman notter, kanel,
och vaniljsocker.

2. Vispa aggvitorna till ett fast skum
med salt och citronsaft. Vand i
sockret och nétblandningen.

3. Klicka ut smeten pa plat med smort
och mjolat bakplatspapper. Tryck i
en hasselndtskarna i vaje kaka.

4. Gradda mitt i ugnen i 160°, varmluft
140°, i cirka 20 minuter. Lat svalna
pa galler.
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. Arbeta in mjol tills degen slapper fran skalens

kanter. Lat jasa under duk i 30 minuter.

Ror samman ingredienserna till fyliningen.

. Arbeta degen smidig pa mjolat bakbord.

Kavla ut till en rektangular platta och bre pa
fyllningen. Rulla samman och skar i 20 bitar.

Lagg bullarna pa plat med bakplatspapper.
Klipp 4-6 jack i bullarna, anda ner till botten.
Lat jasa dvertackta i 30 minuter. Pensla med
uppvispat &gg.

. Gradda mitt i ugnen i 225° i cirka 8 minuter.

L&t svalna pa galler under bakduk.

SOCKER - SA MYCKET MER
AN BARA SOTT

Férutom sin naturliga s6tma, ger
socker en pigg jdsning och fin farg.
Socker har ocksa en konserverande
effekt och motverkar kristallisering
i t ex glass och frysta desserter. Det
lyfter Gven fram smaken fran andra
ingredienser och bevarar kdnslan av
nybakat ldngre.




Rocky Road
rul'OT’ ca 35 bitar

Férsvinnande goda, sa
gor garna tva satser
pa en gang.

Deg:

200 g smor eller margarin
4 dI vetemjol

1dl Dansukker Florsocker

Fyllning:

200 gram Philadelphia
cream cheese naturell

150 g jordnétssmor

1 dl Dansukker Cane Syrup
2 msk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade
1499

3 dl minimarshmallows

2 dl salta jordnotter

3 dl Pollykulor, Dumlekola i bitar eller
chokladbitar

1. Arbeta samman ingredienserna till degen och
tryck ut den i en ldngpanna med bakplats-
papper, cirka 20 x 30 cm.

2. Rér samman ost och jordndtssmaor i en skal.
Tillsatt sirap, vaniljsocker och agg och blanda
samman till en sl&t smet. Bre ut smeten pa
degen. Stro dver marshmallows, jordnotter
och godisbitar.

3. Gradda mitt i ugnen i 175° i 25-30 minuter.
Lat svalna helt innan kakan skars i rutor.
Forvaras torrt och svalt.

Kumminkransar 2

Harligt matiga med smak av vasterbottenost och
kummin. Perfekta till en soppa eller pa julbuffén!

50 g jast for sota degar
100 g margarin

5dl vatten

Y2 dl Dansukker Brodsirap
1 tsk salt

1dl sesamfréon

3 dl riven Véasterbottenost
1 msk mald kummin

ca 13 dl rdgsikt

Pensling:
1499

Garnering:
hel kummin och flingsalt

1. Smalt margarinet i en kastrull pa spisen.
Tillsatt vattnet och varm till 37°.

2. Smula jasten i en skal. Hall degspadet dver
jasten och ror tills den 16st sig. Tillsatt sirap,
salt, sesamfroén, ost och kummin. Arbeta
darefter in mjolet tills degen slapper skalens
kanter. Lat jasa under duk i 30 minuter.

3. Ta upp degen pa mjolat bakbord och arbeta
den smidig. Dela degen i tva lika stora bitar
som formas till langder. Skar varje langd i 12
bitar och rulla ut varje bit till en 1&ngd cirka
60 cm lang. Vik varje langd dubbel och vrid
den innan den formas till en krans. L&gg
kransarna pa plat med bakplatspapper. Lat
jasa i 30 minuter.

4. Pensla kransarna med uppvispat agg och stro
over kummin och flingsalt.

5. Gradda mitt i ugnen i 250° i cirka 10 minuter.
Lat svalna pa galler under bakduk.



Pepparkaksgrissini
ca 30 st

Alskad klassiker i ny spannande form.
Kul pa adventskalaset!

25 g jast for séta degar

1% dl ljummet vatten

1dl Dansukker Farinsocker

1krm salt

1 msk pepparkakskryddor

50 g rumsvarmt smoér eller margarin
5 dl vetemjol

1. Smula jasten i en skal. Tillsatt vattnet och
ror tills jasten l6st sig.

2. Tillsatt socker, salt, kryddor och matfett.

3. Arbeta in mjolet tills degen slapper
skalens kanter. Lat jasa under duk i
40 minuter.

4. Ta upp degen pa mjodlat
bakbord och arbeta den
smidig. Kavla ut degen till en
platta cirka 20 x 50 cm. Skar
remsor, cirka 1,5 cm breda och
vrid dem till spiraler. Lagg pa plat
med bakplatspapper.

5. Gradda mitt i ugnen i 175° i cirka
15 minuter.

6. Nu har du tva alternativ,
antingen ater du dem
nygraddade, garna till
en kopp varm choklad,
eller sa sa du
ugnste turen till
100° och later pinnarna sta i

ytterligare tva timmar om du

vill ha en hard, to i




Tranbdrsbiscotti

ca 40 s

Krispiga skorpor fyllda med julens

kryddor. Goda att doppa i gléggen.

100 g smor eller margarin
3 dl Dansukker Farinsocker
3 stora agg

7 dl vetemjol

2 tsk bakpulver

1 msk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade
¥ tsk mald kardemumma

2 krm mald kanel

50 g torkade tranbar

1. Blanda matfett och farinsocker i en
skal och vispa det luftigt med elvisp.
Tillsatt &ggen, ett i sander, unde
fortsatt vispning.

2. Blanda samman 6vriga ingredi

ar en jdmn deg. Ta upp de:
mjolat bakbord och dela
bitar som formas till 1an

3. Lagg langderna pé plat med bak-
platspapper. Gradda mi;t i ugnen i
175¢ i cirka 20 minuter.

itar, 2 cm breda,
aka pa platen. Stéang
en och satt in platen i



Chokladwhoopies med
apelsinfyllning c.zs«

Enkla att gora, imponerande fina
och valdigt, valdigt goda.

100 g rumsvarmt smor eller margarin

1% dl Dansukker Ljust Muscovadorasocker
4 dl vetemjol

1dl mandelmjol

2 msk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade

2 msk kakao

2 tsk bakpulver

s tsk salt

1499

1dl creme fraiche

Fyllning:

2 dl Dansukker Florsocker

100 g Philadelphia cream cheese
% dl Nutella

1 ekologisk apelsin

2 msk kakao

eventuellt 1 msk Cointreau

1. Vispa smor och socker smidigt. Tillsatt de
torra ingredienserna. Ror i agg och créme
fraiche och ror tills det ar en slat smet.

2. Lagg smeten i en spritspase och spritsa
ut klickar, stora som en femkrona, pa
platar med bakplatspapper. Har du ingen
sprits kan du anvanda en sked och klicka
ut kakorna.

3. Gradda mitt i ugnen i 175° i ca 8 minuter.
Se till s att kakorna inte branns i kan-
terna. Lat svalna pa galler.

4. Blanda samman ingredienserna till fyll-
ningen och férdela denna pa hélften av
kakorna. Lagg resten av kakorna ovanpa
fyllningen. Kakorna smakar allra bast
nygjorda.

Nougatdrémmar

25 st

Sma sproda kakpaket med ett innehall
av mjuk nougat.

125 g rumsvarmt smor eller margarin

1 dl Dansukker Florsocker

2 msk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade
1 aggula

3 dI vetemjol

2 tsk bakpulver

Fyllning:

50 g mjuk nougat (Odense)
25 g hackade valnotskarnor
1 msk moérk rom

Garnering:
50 g mjuk nougat

1. Rér matfett, flor- och vaniljsocker porést.
Tillsatt aggulan.

2. Blanda mjél och bakpulver och arbeta in i
degen. L&t degen vila 1timme i kylskap.

3. Smalt nougaten i en skal dver vattenbad.
Tillsatt notter och rom. Stéll i kylskap for att
stelna. Forma sedan 25 kulor av massan.

4. Forma degen till en rulle som skars i 25
skivor. L&gg en nougatkula pa varje degplatta
och vik degen runt nougaten.

5. Lagg kakorna pa plat med bakplatspapper
och gradda mitt i ugnen i 160°, varmluft 140°,
i cirka 20 minuter. L&t svalna pa galler.

6. Lagg nougaten i en spritspase av plast och
knyt till ordentligt. L&dgg pasen i en skal med
hett vatten s& att nougaten smaélter. Klipp
av den yttersta spetsen pa spritspasen och
ringla nougat 6ver kakorna.




Desserter

Nar vi klappat klart och kanske sjalvaste tomten métt.
D& ar det hog tid for ndgot sétt.

y .
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Kardemumma-
pannacotta
med ananas och
granatdpple 4o

Superenkelt och supergott! Den perfekta
avslutningen pa julens alla fester.

5 dl vispgadde
1 tsk mald kardemumma
1 dl Dansukker Gelésocker Multi

Gelé:

4 skivor ananas, farsk eller konserverad
1 granatapple, karnorna

1dl ananasjuice

1dl vatten

2 dl Dansukker Gelésocker Multi

1. Blanda vispgradde, kardemumma och gelé-
socker i en kastrull. Koka upp och koka dar-
efter i en halv minut. Hall upp i snygga glas
eller skalar. Stall i kylskap for att stelna.

2. Skar ananasen i bitar och blanda med
granatapplekarnorna. Foérdela blandningen
p& pannacottan.

3. Hall juice, vatten och gelésocker i en kastull.
Koka upp och koka darefter i en halv minut.
L&t svalna ndgot innan den férdelas dver
frukten pa pannacottan. Stall i kylskap till
serveringen.

Julglass med
apelsinsallad s por

Se bild framsidan

Med julsmak i bade glass och sallad
kan du bérja njuta redan till advent.

4 aggulor

1 dl Dansukker Strésocker
2 dl 1att créeme fraiche

Y5 dI Dansukker Glykossirap
1 tsk mald kanel

2 tsk finmald kardemumma
1 krm kryddnejlikor

Sallad:

4 apelsiner

1%, dl Dansukker Vit Sirap

2 msk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade
2 kanelstanger

2 kryddnejlikor

1 stjarnanis

5 réd chili i sma bitar

1dl hackade pistagenodtter

1. Vispa samman aggulor och socker. Tillsatt
creme fraiche, glykossirap och kryddor.

2. Sila genom finmaskig sil. Kér blandningen
i glassmaskin, eller stall in i frysen i minst
5 timmar och rér om da och da.

3. Blanda sirap, vaniljsocker, kanel, nejlikor och
stjarnanis i en kastrull och koka i 2-3 minuter.
Lagg i chilin. Lat svalna.

4. Skala apelsinerna, skar bort alla hinnor och
skiva dem. Halvera skivorna och lagg dem i en
skal. Lat std i minst 1timme.

5. L&gg upp apelsinerna pa assietter. Ldgg en
kula glass vid sidan av salladen och stré pa
pistagenodtterna.

GODARE AN EN BLOMMA!

Marinerade fikon

- Perfekt gdbortpresent!

1 dl Dansukker Mérkt Muscovadorasocker
1dl balsamvindger

10 torkade fikon

1. Koka upp vindger och socker. L&9g i
fikonen och Iat dem koka upp.

2. L&t fikonen svalna i lagen innan de
l&8ggs i en burk. Passar bra tillsammans
med en stark ost.




Chokladpavlova med
apelsinsallad och
rakrdm sspon

Harligt chokladig marang med friska
frukter och len kram.

5 aggvitor

1% dl Dansukker Strésocker

2 Va dl Dansukker Florsocker

3 msk kakao

2 msk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade
3 msk Maizena starkelse

Sallad:

1dl Dansukker Cane Syrup
3 krm mald kanel

2 blodapelsiner

2 apelsiner

2 clementiner

1lime, saften

Rakram:

2 dggulor

2 dl Dansukker Florsocker

1% dl vispgradde

1 msk Cointreau, Grand Marnier
eller Southern Comfort

1. Vispa aggvitan forst till fast skum och tillsatt
darefter strosockret och fortsatt vispa tills
smeten ar blank och smidig.

2. Blanda samman florsocker, kakao, vanilj-
socker och maizena och sikta ner i marang-
smeten. Fortsatt vispa i cirka 5 minuter tills
smeten ar riktigt blank.

3. Spritsa eller klicka upp smeten till ringar
pa en plat med smort och mjolat bakplats-
papper. Gradda mitt i ugnen i 110° i cirka
45 minuter.

4. Blanda sirap och kanel i en skal. Skala apelsin-
erna och skar dem i tunna, halva skivor och
l&gg ner i skalen och blanda ordentligt. Lat
sta kallt i minst 1timme fér att marineras.

5. Vispa aggulor och florsocker posigt. Vispa
gradden fast och vand ner i &ggsmeten.
Tillsatt likoren.

6. Servera pavlovorna med salladen och krédmen
snyggt upplagt pa assietter.

Chokladmousse med
apelsinsallad s cor

En given succé till sista skeden!

2 dl vispgradde

2 msk Dansukker Gelésocker Multi
100 g Geisha, Toblerone eller
annan favoritchoklad

Sallad:

2-3 apelsiner i filéer
1dl Dansukker Vit Sirap
2 msk Cointreau

Eventuell garnering:
Notter, valfri sort

1. Bérja med att blanda sirap och likor till
salladen. L&gg i apelsinfiléerna.

2. Blanda gradde och gelésocker i en kastrull
och koka upp. Bryt chokladen i sma bitar och
l&gg ner i graddblandningen och ror tills den
|6st sig. Stall i kylskap tills det ar helt kallt.

3. Vispa kraftigt med elvisp sa att det blir fast
och luftigt.

4. Spritsa eller klicka upp i skalar eller pa
assietter. Fordela apelsinsalladen.
Garnera garna med lite hackade notter.




Julklappar, apelsin och choklad,
sdnt som gér varje mdnniska glad. -




Dryck

Dfther

Halsa vintern valkommen med en mustig doft av kanel.
Krydda med karlek och varme, det kan aldrig bli fel.

=

Nordic Sugar AB, 205 04 Malmo
Konsumentkontakt: Tel: 020-74 02 00

telefontid 9-12. konsumentkontakt@dansukker.se
Prenumerera pa vart nyhetsbrev: www.dansukker.se

“After ski tea”

En harligt kryddig varmekalla
efter en dag i backen.

Y liter vatten

3 pasar Roibus te
1 kanelstang

3 kryddnejlikor

2 apelsiner, saften
Va li 6dvin

minuter.

2. Sila bort kryddorna och ta
upp tepasarna. Hall tillbaka
kryddteet i kastrullen och
tillsatt apelsinsaft, rédvin och
sirap och hetta upp. Drick nar
det &r riktigt varmt och gott.

Ladda ner var
app och vart
iPadmagasin.
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