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Hem*l,juva hem

Oavsett om du vi gér#tt hus, julgransdekorationer,
lyktor eller nagot annat, ar harligt doftande peppar-
kakor julens kanske mest sjalvklara inslag. Sa kavla
upp armarna oc avla ut degen. Sen ar det bara
att lata dig inspiriﬁs av alla andra juliga och ljuvli

recept i den har

TIPS! Du kan géra ly
pepparkakshus eller he
vanliga supergdr ap
kakor. Olika,
dansukketr.:




Pepparkakslyktor

Pepparkaksdeg

200 g smor

2 1/4 dl Dansukker Strésocker
2 dl Dansukker Ljus Sirap
13899

11/2 tsk bikarbonat

2 tsk malda nejlikor

1tsk mald ingefara

1 tsk mald kanel

ca 8 dl vetemjol

Montering
3 dl smalt Dansukker Strésocker

Kristyr till dekoration
1aggvita

2 krm attiksprit

4 dl Dansukker Florsocker

1. Smalt smor tillsammans med
socker och sirap. Ror tills det
kallnatglillsatt agg.

. Los bikarbonat i lite vatten

och rér ned tillsammans med
kryddorna.

. Tillsatt vetemjél och arbeta sam-

man degen. Lat vila dver natten.

. Satt ugnen pa 175 °C och ta ut

degen fran kylen en stund innan
du ska kavla den.

. Kavla ut degen cirka 3 mm tjock

pa bakplatspapper. Stansa eller
skar ut till dnskad form och ta
bort dverflodig deg.

. Gradda mitt i ugnen i 5-7 min.

Skar kanterna raka om det behdvs.
Lat kallna.

. Smalt socker i en kastrull pa

spisen och satt ihop lyktorna/
smahusen, var forsiktig da det ar
latt att bréanna sig. Lat sta for att
stelna.

. Gor under tiden kristyren till

dekorationen. Vispa samman in-

gredienserna till en fast, seg smet
med elvisp. Fyll en spritspase och
dekorera.




Bars med chokladéverdrag

ca 20-25 bitar

Bars

1dl mandel

1dl hasselnotter

3 dl jordnotter

25 g smor

11/2 dl Dansukker Ljus Sirap
1dl sesamfron

1dl riven kokos

Chokladéverdrag
200 g choklad
50 g smoér
Garnering
hackade notter

1. Satt ugnen pa 150 °C.
2. Mixa notterna i en matberedare.

Smalt smoret och ror ner i ndt-
blandningen.

. Blanda i resten av ingredienserna

och mixa till en tjock smet.

. Bred ut smeten tunt i en form ca

24x30 cm med bakplatspapper.

. Gradda mitt i ugnen i 20-25 min.

Lat svalna.

. Smalt under tiden choklad och

smor dver ett vattenbad.

. Bred péa chokladblandningen pa

noétbotten och strd dver hackade
noétter. Stall i kylen.

. Skar upp sma bars.




Saffransgifflar

32 gifflar

1 g (2pkt) saffran (alt. 2 tsk gurkmeja,

endast for fargsattning.)

1 msk Dansukker Strésocker
50 g jast

5 dl mjolk

150 g rumstempererat smor
1dl Dansukker Vit Sirap
1tsk salt

13-14 dI vetemjol

Fyllning:

150 g mandelmassa

100 g rumstempererat smor
1 tsk Dansukker Vaniljsocker
50 g vit choklad

Garnering:

1agg till pensling
Dansukker Parlsocker

1. Mortla saffran med 1 msk socker
och varm mjolken till 37 °C.

2. Smula jasten i en bunke och

hall dver mjdlken.

3. Blanda i smor, saffran,
sirap och salt. Tillsatt
sedan nastan allt
vetem|oél och arbeta

ihop till en smidig deg.

. Lat degen jasa till dubbel storlek,

ca 40 min.

. Forbered under tiden fyllningen.

Riv mandelmassa och mixa till-
sammans med smor, vaniljsocker
och hackad choklad.

. Dela degen i fyra bitar och kavla

ut till rektanglar, ca 1/2 cm tjocka
pad ett mjodlat bakbord. Dela rek-
tanglarna till atta trekanter.

. Lagg pa en Klick fyllning pa tre-

kantens breda del och rulla ihop
frén den breda delen till spetsen.
L&gg gifflarna med spetsen nerat
pa en plat med bakplatspapper.
Lat j&dsa under bakduk i ca 40 min.
S&tt ugnen pa 225 °C.

. Pensla med uppvispat dgg och

stré pa parlsocker.

. Gradda mitt i ugnen 7-8 min.
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Chokladpraliner

ca 20 st

Kolafyllning:

11/2 dl grédde

1/2 dl Dansukker Roérsocker Stro
1/2 dl Dansukker Ekologisk Ljus Sirap
Pralindverdrag:

150 g mérk choklad

Forslag pa smakséttningar:

* 50 g turkisk peppar

* 5 krm pepparmint

* 1 g (2pkt) saffran

» 2 tsk malen kanel

» 2 tsk malen kardemumma

Sla in och ge bort
som present!

Koka upp gradde, socker och sirap
i en tjockbottnad kastrull. Lat koka
till en tjock kolakram ca 10 min. Lat
kolakramen svalna nagot.

. Hacka choklad och smalt dver ett

vattenbad.

. Pensla insidan av pralin-/foliefor-

mar med den smalta chokladen
och stall i kylen. Pensla ytterligare
en gang och stall i kylen sa att
chokladen stelnar. Fyll en sprits-
pase med resten av chokladen.

. Valj en av smaksattningarna. Tar

du turkisk peppar eller saffran,
anvand en mortel och krossa den
turkiska pepparen till smabitar
eller lagg saffran och 1 msk socker
i en mortel och blanda.

. Tillsatt smaksattningen i kola-

kramen och hall kramen i en
spritspase. Fyll formarna till 2/3
och spritsa resterande choklad
som ett lock.

. Lat stelna i kylen och ta sedan

upp pralinerna ur formarna.







No6t- och karamellkakor
ca 25-30 st

125 g rumstempererat smoér
1dl Dansukker Florsocker

2 tsk Dansukker Vaniljsocker
2 nypor salt

1aggvita

21/2 dl vetemjol

Fyllning

20 g smor

1 msk Dansukker Glykossirap
11/2 msk Dansukker Farinsocker
1/2 dl hackad mandel

1. Satt ugnen pa 190 °C.

2. Vispa ihop smor, florsocker,
vaniljsocker och salt.
Tillsatt aggvita T
och vetemjol '
och vispa till
en smidig deg.

3. Dela degeni tva
delar och rulla ut till
ca 2 cm tjocka rullar.

Platta ut rullarna tunt

pa ett bakplatspapper och tryck
en grop i mitten av langden dar
fyllningen ska tillsattas. Stall i
kylen medan du goér fyliningen.

. Smalt alla ingredienserna till fyll-

ningen pa lag varme i en kastrull.
Hall blandningen pa en silikon-
matta eller oljat bakplatspapper.
Lat svalna.

. Rulla fyllningen till tva rullar och
ladgg langs med gropen.

. Gradda kakorna i 8-10 min. Ta
ut fran ugnen och skar direkt till
snittar. Lat svalna.




Sockerkaka

3 899

2 1/2 dl Dansukker Finkornigt
Strésocker

1 tsk Dansukker Vaniljsocker
50 g smor

1dl mjolk

31/2 dl vetemjol

2 tsk bakpulver

1 tsk malen kardemumma

1 nypa salt

150 g frysta lingon
Kokostosca

25 g smor

1/2 dl Dansukker Ljus Sirap
3/4 dl gradde

2 dl riven kokos

5 msk Dansukker Farinsocker

1 Sattlignenpa s G

2. Vispa, agg, socker och vaniljsocker
vitt och pésigt.

3. Smalt smoret i en kastrull, hall ner

8.
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mjolken och™landa tillsammans
med dggsmeten.

. Blanda vetemjol, bakpulver, karde-

mumma och salt i en bunke. Tina
lingonen och vand ner i mjol-
blandningen. Vand sedan forsik-
tigt ner allt i aggsmeten.

. Hall smeten i en smord form med

|&stagbar kant, ca 22 cm i diame-
ter. Gradda kakan mitt i ugnen
i ca 20-25 min.

. Gor under tiden kokostoscan.

Smalt smoér i en kastrull och rér
ner dvriga ingredisenser. Blanda
val och 1t sjuda i nagra min.

. Ta ut kakan efter ca 20 min, stall

ugnen pa 200 °C och hoj ugns-
gallret ett steg. Bred kokostoscan
over kakan. Stall tillbaka kakan i
ugnen och gradda ytterligare i

ca 5- 10 min tills den ar gyllenbrun.

Ta ut kakan och lat den svalna.



Fikonmarmelad
1 burk

200 g torkade fikon

1dl vatten

1dl Dansukker Rérsocker Stro
1dl Dansukker Syltsocker

1.

. Koka i ca 5 min. Skumma val

. Hall upp marmeladen

Blotlagg fikon i vatten i en skal i
10 min. Gnugga sedan bort skalet
och dela fikonen i mindre bitar.

. Lagg fikonen i en kastrull och

tillsatt vatten, rérsocker
och syltsocker.

och mixa sedan
marmeladen.

i en varm och val
rengjord burk.
Forslut och
forvara svalt.



Fikongrottor
CaOrst

250 g rumstempererat smor

11/2 dl Dansukker Ljust Muscovado-
rorsocker

11/2 tsk Dansukker Vaniljsocker
41/2 dI vetemjol

1 tsk bakpulver

1 nypa salt

Fikonmarmelad, se recept sid 10

1. S&tt ugnen«pa 200 °C.

2. Vispa smor, socker och
vaniljsocker poroést.

3. Blanda vetem|ol, bakpulver
och salt i en skal och vand ner i
smorblandningen.

4. Dela upp degen i 20 sma muffins-
formar och tryck ett litet hal i
degen med mjodlat finger.

5. Fyll halet med fikonmarmelad.

6. Gradda i nedre delen av ugnen i
14-16 min tills de fatt fin farg. Ta
ut kakorna och I1at de svalna.



~ Jule-tips ~ "=

Kaka i burk

Skikta ingredienserna
i en burk och ge bort
som en kaka att baka!

Ingefdrskaka

ca 20 st

200 g rumstempererat smor
11/2 dl Dansukker Roérsocker
Stro

1 msk Dansukker Ljus Sirap
1/2 dl mandel

1/2 dI hasselnotter

75 g choklad

5 dl vetemjol

1 tsk bikarbonat

1 tsk Dansukker Vaniljsocker
11/2 tsk malen ingefara

1. Vispa samman smor, socker
och sirap val.

2. Hacka mandel, hasselnotter
och choklad och hall i sm&r-
blandningen.

3. Blanda vetemjol, bikarbonat,
vaniljsocker och ingefara i
en skal och vand ner. Arbeta
ihop till en smidig deg.

4. Forma degen till 2 rullar,
ca 4-5 cm tjocka. SIa in
rullarna i plastfolie och lat
ligga kallt 6ver natten.

5. Satt ugnen pa 175 °C.
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<4 KAK-KALENDER
Kavla ut degen tunt,
ca 2 cm. Stansa ut
runda kakor. Gor
kristyr att dekorera
med. Smalt choklad. Nar
kakan ar fardiggraddad
och har svalnat brer du
pa kristyren och later

¥ J ' den stelna. Sedan
i" | skriver du siffrorna
a8 ) J 1-24 pa advents-

kakorna. Eller skriv

siffrorna 1-24 med

H kristyren direkt pa
> kakorna.

BORDSPLACERING »

Ett garanterat satt att bade
skapa gladje och en snackis,
&r att |ata gdsterna &ta upp

sina placeringskort!

Kristyr
1aggvita
2 krm attiksprit

4 dl Dansukker Florsocker

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

MORDEG L

GRUNDEN TILL
MYCKET GOTT!

ca 50 st

5dl vetemjél

1dI Dansukker Strosocker
1tsk Dansukker Vaniljsocker
200 g kylskapskallt smor
1aggula

Arbeta ihop vetem|ol, socker,
vaniljsocker och smoérien
matberedare eller pa ett bak-
bord. Tillsatt aggulan. Over-
arbeta inte degen. Stall i kylen
i minst 1tim. Satt ugnen pa
200 °C. Baka ut degen och
gradda i 8 min i nedre
delen av ugnen Ta ut
kakorna och Iat svalna.
Dekorera
. enligt
nagot
av for-
slagen
har
bred-
vid.



Juliga chokladbollar

ca lO st

2-3 msk kaffe 1. Brygg kaffe och Iat det svalna.
100 g rumstempererat smor Blanda ovriga ingredienser i en
11/2 dl Dansukker Mérkt Muscovado- bunke.

rorsocker 2. Tillsatt kaffet och blanda val. Rulla
4 msk kakao smeten till bollar.

2 tsk Dansukker Vaniljsocker
3 dl havregryn

1tsk malen kanel

1krm malen kardemumma

3. Farga parlsockret med rod livs-
medelsfarg om du vill f& choklad-
bollarna att se juliga ut och rulla

sedan i parlsockret.
Dekoration

1dI Dansukker Parlsocker
Rod livsmedelsfarg

L
]
»
TIPS! Du vet vél att
i vi hu har ekologiskt
Pé&risocker? L
i




Ris a la malta med syrad gradde

8 portioner

Grotris

2 dl grotris

4 dl vatten

1/2 tsk salt

11 mjolk

2 dl syrad gradde

1/2 dl Dansukker Florsocker
1tsk Dansukker Vaniljsocker

Kdrsbéarssas

225 g frysta koérsbar

3 dl vatten

1dl Dansukker Rorsocker Stro
2 st kanelstanger

1msk potatismjoél

1. Koka grétris med vatten och salt

i en gryta ca 10 min under lock.

. Tillsatt mjolken och Iat sta och

svélla pa svag varme ca 45 min
under lock.

. Ta bort grytan fran varmen och

lat groten kallna.

. Vispa den syrade gradden latt

och vand ner i den kalla groten.

. Tillsatt florsocker och vaniljsocker.
6. Gor korsbarssasen. Koka upp

kdrsbar, vatten, rérsocker och
kanelstanger.

. R&r ut potatismjol i 1-2 tsk vatten

och ror ner i korsbarssasen. Lat
svalna och varva sedanris 4 la
malta med kdrsbarssas i atta glas.






Minipajer med salt karamell och chokladganache

ca 20 st

Pajskal 1. Vispa smor och florsocker

100 g rumstempererat smor fluffigt i en bunke och vispa

3/4 dl Dansukker Florsocker sedan ner aggulan.
Taggula 2. Blanda vetemjol, kakao,

2 dl vetem|ol

vaniljsocker och kanel i en
4 msk kakao N annan bunke och vand sedan
1tsk Dansukker Vaniljsocker ner i smérblandningen.

ZEimele Gyl 3. Arbeta ihop till en deg och

FyIIning plastain. Stall i kylen
3 dlgradde i ca20 min.
120 g smor - o o
2 tsk Dansukker Vaniljsocker 4. Satt uggen Pa 180_ =
1dl Dansukker Glykossirap 9. Deladegeni 20 bitar och

1dl Dansukker Ljus Sirap tryck ut i sma folieformar,
1/2 tsk salt nagga med en gaffel och
3 dl Dansukker Ljust graddaiugneni10 min.
Muscovadororsocker Lat svalna.
Chokladganache 6. GOrunder tiden karamell-
100 g mérk choklad fyliningen. Varm gradde,
1dl vispgradde smor och vaniljsocker i en

kastrull. Stall at sidan och
koka upp glykossirap, ljus
sirap, salt och socker till
120 °C. R6r om da och da.

7. Ror forsiktigt ner gradd-
blandningen i sirapsbland-
ningen och koka till 124 °C.
R&r om da och da.

Garnering
flingsalt

8. Hall fyliningen i formarna och
lat svalna i rumstemperatur.

9. Hacka choklad och koka upp
gradde. Hall gradden oéver
chokladen och ror till en
slat smet. Stall i kylen for att
svalna minst 20 min.

10. Bred ut ganachen éver
karamellfyliningen och stré
pa flingsalt. Stall i kylen. Ta

- ut pajerna en stund innan
— servering.
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0-12 bitar — —

Jotten

30 g smor

10.st digestivekex
Ttsk’malen kardernumma

Cheesecake ¢
3 aggulor S

11/2 dl Dansukkerikju ado-
rérsocker
1 tsk Dansukker Vaniljsocker
200 g farskost

3 dl vispgradde

1/2 citron, skal och saft

Sot pesto

30 g basilika

10 g bladpersilja

1/2 dl rostade pinjekarnor
1/2 dl olivolja

2 msk Dansukker Vit Sirap

1. Smalt smdr och mixa tillsammans
med digestivekex och karde-

Citroncheesecake med basilikapesto

mumma i en matberedare. Tryck

ut blandningen i botten av en

rund form med l6stagbar kant,

ca 22 cmiiciarme e e

. Vispa aggulor, socker och vanilj-

socker porost i en bunke. Tillsatt
farskost och vispa till en jamn
smet.

. Vispa gradde i en annan bunke

och vand ner i farskostsmeten.
Hall sist i citronsaft och rivet skal.

. Hall smeten &ver botten och stall

i frysen i minst 4 tim.

. Mixa alla ingredienser till den sota

peston. Ta ut cheesecaken max
10 min innan servering och hall
dver peston. Dekorera med pinje-
noétter och basilikablad.



Havtornsbakelser

6 portioner

Botten

130 g hasselnotter

130 g mandel

6 aggvitor

3 dl Dansukker Strésocker
1 msk mandelmjol

Havtornsmousse

11/2 dl havtornssaft (ca 4 1/2 dl
frysta bar)

6 gelatinblad

3 msk vatten

11/2 dl Dansukker Rérsocker Stro
3 aggvitor

3 dl gradde

Garnering
Havtorn, tinade

1. S&tt ugnen pa 150 °C. Mixa hassel-
noétter och mandel.

2. Tillsatt en aggvita och halften av
sockret.

3. Vispa resten av aggvitorna i en
bunke till ett vitt skum. Sank
hastigheten och tillsétt resterande
socker lite at gangen. Hall sist i
mandelmjol. Blanda samman allt.

4. Bred smeten pa en plat med bak-
platspapper, ca 30x40 cm.

5. Gradda i mitten av ugnenica

10-15 min. warén en ska kannas
.j"”'*' .
s T
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6.

7.

8.

e

iy e

l&tt och sléppa fran pappet. Lat
svalna.

Gor under tiden moussen. Tina
havtornen och mixa och sila
genom en finmaskig sil sa att
endast saften blir kvar.

Lagg gelatinblad i kallt vatten.
Koka upp vatten och rérsocker.
Né&r sockerlagen nar 110 °C, vispa
upp aggvitorna till ett fast skum.
Nar sockerlagen nar 121 °C hall
denien tunn strale i aggvite-
skummet under vispning. Vispa till
marangen svalnat.

Vispa gradden fluffig. Varm hav-
tornssaften till ca 40 °C och lagg
i de urkramade gelatinbladen och
ror tills de l6ses upp. Vand ner
marangen forsiktigt och sedan
den vispade gradden forsiktigt.
Hall moussen i en spritspase och
stall i kylen ca 30 min.

Stansa ut 20 rundlar dla 7 cm

av marangbotten. Spritsa sedan

pa moussen pa forsta bottnen.

Lagg pa ytterligare en botten och

ett lager mousse och sedan en

botten till. Garneralmed tinad

havtorn och hackade nétter. s




LDitter
Ingen jul utan Sirap

Dansukker Sirap ar det sjalvklara valet till julens
alla godsaker. Oavsett om det géller mat-, bak-

eller godisrecept har vi en variant fér dig i vart

breda sirapssortiment!

Sirapssortimentet kommer successivt att fa nytt
utseende samtidigt som Sverigemarket kommer

att finnas pa var Ljusa, Mdérka och Vita Sirap.

For fler recept och inspiration ga in pa dansukker.se

Nordic Sugar AB, 205 04 Malmo.

Konsumentkontakt: Telefon: 020-74 02 00,
telefontid 9-12. konsumentkontakt@dansukker.se. Vi bjuder p& mer inspiration i var recept-app,
www.dansukker.se i iPadmagasinet och pa Facebook.



