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Ovanligt gott

Den réda traden for julens Chokladdoppade

odsaker ar karlek, hantverk -
. arxe mardnger
och klassiska julsmaker. 40 st s
Var och en med sin alldeles Charmigt julgott, lika gott som
egna, spannande twist. dekorativt
3 aggvitor

2 dI Dansukker Strosocker
2 msk Dansukker Ljust Muscovadorérsocker
Y2 dl Dansukker Florsocker

/ Med konjak:

1 msk konjak

100 g smalt vit choklad

I1OO g pistagenodtter, hackade

Med pepparmint:

. 3 droppar pepparmint

I sméalt mérk choklad

tade hasselnotter, hackade

Satt ugnen pa 125 °C.

2. Blanda &ggvita, strésocker och
muscovadoroérsocker i en rostfri
bunke. Satt bunken i ett vattenbad
(6ver kokande vatten). Vispa féor hand
tills sockerkristallerna smalt. Kénn pa
aggvitan mellan fingrarna, den ska
vara helt slat.

3. Ta bort bunken fran vattenbadet och
vispa marangen lange med elvisp pa
hog hastighet tills den har svalnat.
Tillsatt under tiden florsocker.

4. Dela smeten och smaksatt halften
med konjak och halften med
parmint.

itsa upp i sma toppar pa en

E bakplatspapperskladd plat grédda
iugneni2-3 timmar eller tills de ar

~ torra.

a cognacsmarangerna i vit

oklad och hackade pistagenotter.

Doppa mintmarangerna i mork

choklad och hackade, rostade notter.

- 1 \ Forvara i en lufttat burk.
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Kryddig dpple-
och valnétskaka

Helgernas godaste kaka. Perfekt till
julkaffet.

3 syrliga applen, tarnade
3 dl Dansukker Ljus Ekologisk Sirap
3499
2 dl Dansukker Ljust Muscovadororsocker
2 tsk Dansukker Vaniljsocker
17 dl solrosolja

6 %2 dl vetemjol

1V tsk bakpulver

1% tsk bikarbonat

1 msk malen kanel

1tsk malen kardemumma

Y2 tsk malen ingefara

¥ tsk flingsalt

2 dl valnotter, hackade

Icing:

2 % dl Dansukker Florsocker
4 msk vispgradde

1dl farskost

2 tsk Dansukker Vaniljsocker
3 msk vatten (ev. mer om sa behovs)

1.

S&tt ugnen pd 175°C och smodrj en

2-liters sockerkaksform.

Ror samman appeltarningar, sirap,

4gg, muscovadoroérsocker, va
socker och olja i en stor skal.

nilj-

Blanda samman de torra ingredienser
i en annan skal och ror sedan ner dem
lite i taget i dppelsmeten tills det blir

en jamn smet. Tillsatt valnotte

iugnen i 55-60 minuter. Ta ut
1t svalna.

r.

. Hall smeten i formen och baka mitt

och

Till icingen, mixa alla ingredienser
jamnt i en matberedare. Tillsatt

eventuellt mer vatten om den
for tjock.

Fordela 6ver kakan och 13t ste
i kylen minst 20 minuter innan
servering.
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Chokladkola med muscovadorsrsocker

Ca 40 st

Chokladdoppade lackerheter, perfekta
att ge bort

100 g smor

Y2 dl kakao

2 dl vispgradde

3 dl Dansukker Moérkt
Muscovadordrsocker

1dl Dansukker Ljus Ekologisk Sirap
2 tsk Dansukker Vaniljsocker

100 g mork choklad till garnering

1. Blanda alla ingredienser utom
chokladen i en kastrull med tjock
botten och koka upp. Lat sjuda
under omroring da och da tills
temperaturen ar 125 grader.

Nétchokladkola

Ca 40 st

Seg och mjuk kola med ditt val
av notter.

100 g smoér

1% dl vispgradde

1% dI Dansukker Strésocker

1% dl Dansukker Ljus Ekologisk Sirap
125 g moérk choklad, hackad

1 nypa salt

1% dI hela hasselnotter

1. Smalt smoér och gradde tillsam-
mans i en kastrull. Tillsatt socker
och sirap. Lat koka upp.

2. Tillsatt hackad choklad och en
nypa salt.

3. L&t koka under omréring da och da,
tills temperaturen ar 125 grader.
Enklast &r att anvanda en hushalls-
termometer annars kan du gora ett

N |/

Enklast &r att anvanda en hushalls-
termometer, annars kan man testa
att droppa lite av kolasmeten i ett
glas kallt vatten, bildar den en rund
halvmjuk kola s& &ar den klar. Det tar
ca 30-40 minuter innan kolan nar
ratt temperatur.

Hall ut kolasmeten i en bakplats-
forsedd form och 13t stelna.

. Skar kolan i lagom stora bitar.
4. Smalt chokladen &ver vattenbad

och doppa varje bit i chokladen.
L&égg pa galler for att stelna.

. Sladin kolan i snyggt papper om

sa dnskas.

kulprov. Droppa lite av kolasmeten
i ett glas kallt vatten, bildar den en
rund halvmjuk kola s& ar den klar.
Det tar ca 30-40 minuter innan
kolan nar ratt temperatur.

. Ro6r ner hasselndtterna och hall

upp smeten i en smorijd eller kladd
avlang form 30 x 10 cm. Lat stelna.

5. Skarifyrkanter och servera.
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Hlesais-FRaalin, vars bock
rondlon %WM 1600 tolet.

Bréinda mandlar

Tomtens och alla barns favoritjulgodis. 2. Sank varmen tills vattnet ar helt for-

250 @ e e e angat och sockret har kristalliserats

250 g (2 3/4 dI) Dansukker Strésocker lgen.
3/4 dl vatten 3. Sockret ska smalta, men endast delvis
sa att det ldgger sig i klumpar runt
1. Lagg mandlar, strésocker och vatten notterna.
i en kastrull och satt pd hog varme 4. Hall ut mandlarna p& en bit smoérpap-
tills vattnet kokar och massan borjar per och separera dem med en gaffel.

bubbla. Rér ofta med en gaffel.
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Brédnda mandlar med smak av
apelsin och pepparkaka

En twist pa en av julens mest &dlskade godsaker.

Samma grundrecept samt beredningsordning som till vanster
(steg 2-4), men addera nedanstaende smaksattning isteg 1.

Smakséttning:

skal av 1 apelsin

Y2 msk malen kanel

1tsk malen kardemumma
¥ tsk malen ingefara

1. Lagg mandlar, strosocker, vatten, apelsinskal och kryddor
i en kastrull och satt pa hodg véarme tills vattnet kokar och
massan borjar bubbla. Ror ofta med en gaffel.
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Gloggtryffel

20 st

Ett utsokt satt att leka med den klassiska
smaken av glégg.

250 g mork hackad choklad

1dl vispgradde

5 msk Dansukker Mérkt Muscovadordrsocker
25 g smor

2-3 msk glogg

Hacka chokladen.

Koka upp gradde och muscovadoror-
socker i en kastrull.

. Ta kastrullen av varmen, tillsatt choklad,

smor och glégg och ror till en slat massa.
L&t svalna nagot.

. Klicka eller spritsa ut tryffeln i sma

formar och lat stelna i kylskap.

Pudra 6ver lite kakao och servera.



Brénda mandlar med smak
av lakrits och salt

Lackra sotsalta godsaker, lika dekorativa 2. Sank varmen och tillsatt saltet. Rér om
som de ar goda. tills sockrﬁ smalt helt. Reglera varmen
200 g sétmandlar + 4 hela tiden sa att sockret inte brénns.
1dI Dansukker Florsocker - Hall upp mandlarna p4 ett bakplétspap-
1dI Dansukker Morkt Muscovadorors: r per.Stro over yt??areulite flingsalt.

1 msk vatten isar mandlarna nar de har svalnat.
flingsalt . f *
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Fruktkaka

Klassisk, saftig julkaka laddad med
frukt och knapriga notter.

250 g (4 dI) russin

10 fikon, torkade

10 aprikoser, torkade

1% dI konjak eller apelsinjuice
250 g smor

1% dl Dansukker Farinsocker
4 agg

4 dl vetemjol

1dl mandel, hela

1dl hasselnotter, hela

2 tsk bakpulver

smor och strobrod till formen

1. Skar frukterna i bitar,
blanda med konjak eller
juice i en skal och 1at dra
en timme.

2. Smoéra och broa en avlang
2-liters brodform. Satt ugnen
pa 175°.

3. Ro6r smor och farinsocker
posigt. Ror i agg, ett i sander.
Tillsatt halften av mjolet,
halften av fruktblandningen
och déarefter resterande
ingredienser. Blanda val.

4. Hallupp i formen och gradda
mittiugnenical’ timme.
Lat svalna i formen i 10 minuter
innan kakan stjalps upp. 'IuII

5. Pudra éver florsocker och ®
servera fruktkakan i tunna
skivor, garna med ett glas
sherry till.




Danska dppelskivor
Ca 30 st

Vackra munkar som avnjuts allra bast
nygraddadel!

100 gr smor

5 dl vetemjol

4 msk Dansukker Strésocker

1tsk Dansukker Vaniljsocker

1tsk stott kardemumma

5 tsk bakpulver

3 dl mjolk

3 aggulor

V2 citron, rivet skal

3 dggvitor

Smalt smor att pensla munkpannan
med, florsocker pudra 6ver och en god
sylt att doppa demi.

1. Smalt smor och &t svalna nagot.

O

Blanda samman alla torra ingredienser.
Vispa ner mjolk, aggulor och smalt
smor samt rivet citronskal.

Vispa aggvitor till ett fast skum och
vand forsiktigt ner dem i smeten.

. Hetta upp en munkpanna och pensla

med lite smalt smor.

Klicka i smet s& att det nastan fyller
fordjupningarna i jarnet. Snurra runt
dem ett halvt varv och gradda vidare
tills genomgraddade. Tips: Anvand ett
grillspett eller en gaffel.

. Légg de fardiga appleskivorna pa en

tallrik med florsocker.

Pudra 6ver rikligt med florsocker nar alla
ar fardiga och doppa dem i en god sylt
och avnjut!



Chokladkrdam med mintig mardngtopp

6 sma portioner

Lyxig juldessert med frasigt lock och 3.

en touch av After Eight.

75 g mork choklad, hackad
2 dl vispgradde

3 msk Dansukker Gelésocker Multi 4,

1 msk Dansukker Muscovadosirap
1tsk Dansukker Vaniljsocker

Maréang: SF

3 aggvitor
2 dl Dansukker Strosocker
¥, dl Dansukker Florsocker

hackade rostade hasselnétter till garnering 6.

1-2 droppar pepparmint

1. Hacka choklad och stall at sidan

2. Blanda gradde och gelésocker i en liten
kastrull. Lat koka upp och koka 30 sek.

Hall den varma gradden 6ver den hack-
ade chokladen. Tillsatt muscovadosirap
och vaniljsocker. Ror till en jamn smet,
hall upp i sex sma skalar och Iat stelna.

Till marangen, varm aggvitorna och
sockret i en bunke dver vattenbad tills
sockret har |6st sig.

Ta bunken av varmen och hall &ggvitorna
i en skal. Vispa marangen i 5-10 minuter,
tillsatt under tiden florsocker och
smaka av med pepparmint.

Spritsa marangen pa chokladkramen
och brann av ytan med en gasolbran-
nare. Toppa med hackade rostade has-
selndtter. Tips: Gor sma maranger

av resten av marangsmeten.



Rulltarta med fikon o mascarponekrdam

Klassisk julfika med exotisk sétma

och kramig farskost.

Kakbotten:

3499

172 dl Dansukker Strosocker
1tsk Dansukker Vaniljsocker
2 dl vetemjol

1/2 tsk bakpulver

skal fran 1 citron

2 tsk malen kanel

Mascarponekram:

3% dl vispgradde

250 g mascarpone

3 msk Dansukker Florsocker
6 msk Fikonmarmelad

3. Blanda vetemjdl och bakpulver, ror

forsiktigt ner i smeten och bred ut den
jdmt pa bakplatspappret.

. Gradda mitt i ugnenica 5 minuter.

Sockra pa rulltartan, stjalp upp den pa
ett bakplatspapper och dra forsiktigt
bort pappret.

. Till mascarponekramen, vispa gradde

|&tt och blanda med mascarponeost.
Sikta ner florsocker och blanda forsiktigt
ner fikonmarmelad.

. Bred kramen pa rulltartan och rulla ihop.

Forvara svalt.

Vid servering, pudra med florsocker och
1499 pa valfria bar.

1. Satt ugnen pa 250°C och kl& en plat .
med ett smort bakplatspapper.

2. Vispa agg, strosocker och
vaniljsocker vitt och posigt.






Vit glégg
8-10 glas

70 cl torrt vitt vin

1% dl Dansukker Finkornigt Strésocker
2 bitar torkad ingefara

2 bitar pomeransskal

1 kanelstang

10 cl gin (kan uteslutas eller ersattas)

1. Blanda vin, strésocker, ingefara, pomerans-
skal och kanel och Iata sjuda i 5 minuter.
Tillsatt gin. Servera.

Varm dppelmust

4 glas

8 dl dppeljuice

2 tsk Dansukker Vaniljsocker

4 msk Dansukker Ljus Ekologisk Sirap
citronsaft fran 2 citroner

1 kanelstang

1tsk malen kardemumma

1. Varm appeljuice och blanda ner vaniljsocker,
sirap, citronsaft och kryddor. Lat sta en stund.

2. Servera varm eller kall.

Gliithwein

8-10 glas

1 flaska torrt rott vin

1 bit (ca 5 cm) farsk ingeféara
2 kanelstanger

10 hela nejlikor

1 apelsin, skal och saft

1dl Dansukker Strésocker

5 dl Dansukker Vit Sirap

1. Hall upp vinet i en kastrull och tillsatt
ingeféra, kanel, nejlikor och apelsin.

2. Varm forsiktigt pé svag varme och lat
sedan dra i minst 20 minuter.

3. Tillsatt socker och sirap. Varm forsiktigt
sa sockret loser sig.

4. Serveras varm.
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Pannacotta med
glOggllngon 6 portioner

En kramig, syrlig och fjaderlatt avslutning
pa julmiddagen.

4 dl vispgradde

2 tsk Dansukker Vaniljsocker

1dl Dansukker Gelésocker Multi

1 msk vit glégg

Glégglingon

Y. dl glogg

2 msk Dansukker Ljust Muscovadorérsocker
1dl lingon

Nordic Sugar AB, 205 04 Malmé.
Konsumentkontakt: Telefon: 020-74 02 00,
telefontid 9-12. konsumentkontakt@dansukker.se.
www.dansukker.se
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4.

Blanda gradde, vaniljsocker och
gelésocker i en kastrull och koka
i en halv minut.

Hall upp i fyra glas och stall i kylskdp
for att stelna.

Till glogglingonen, koka upp glégg
och muscovadordrsocker. Ta av plattan
och tillsatt lingonen.

L&t std och dra minst en timme.

Lagg baren pa pannacottan och
servera.

Vi bjuder pa mer inspiration i var recept-app,
i iPadmagasinet och pa Facebook.



