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DET ENDA SVENSKA
STROSOCKRET!

Vart svenska strésocker gérs pa sockerbetor som véxt pa
skdnska dkrar och férddlats i vart sockerbruk i Ortofta.
Trots att vi heter Dansukker sa dr det garanterat svenskt
strésocker i pasen — faktiskt det enda du kan hitta i din
matbutik. Nu har vi dven tagit fram en ny design pa vart
Fran Sverige-mdrkta strésocker. Allt for att géra det
enklare for dig att vilja svenskt!

Ldis gdrna mer om var 150-ariga historia, varfor det ér
viktigt att vilja svenskt och fa dnnu mer receptinspiration
pd dansukker.se/svensktstrésocker
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rle ad
- laskan tt och ljuvlig!
ca 2 liter. Tid: 1 timme
2 kg rabarber

1% | vatten

1 kg Dans
saft fran

Valfri sma g
ca 20 g riv efara

Svenskt Stréso

1. Skolj och skar rabarbern i bitar. Lagg i
strull med vatten och lat koka i
) min, tills rabarbern ar helt mj

en. Rengér kastrullen oc

L

Bubbligt tips!
Blanda firdig lemonad med
kolsyrat vatten sa far du en
fin bubblig lemonad. Mynta
och citron passar perfekt till!




Poptarts
- finast pa kalaset!

Antal: ca 10 stycken,

Tid: 1 timme + 1 timme i kylen 5
Syt s
Se recept sid 6-7 )
Pajdeg

100 g smor

3 dl vetemjol

3 msk Dansukker Svenskt Brun Farin Stro
Ya tsk salt

3 msk vatten

Glasyr
1% dl hallon (ca 4 tsk hallonsaft)
2 dl Dansukker Florsocker

Dekoration
atbara blommor eller stréssel

1. Borja med sylten. Gér sedan pajdegen.
Arbeta ihop alla ingredienser till en smidig
deg. Stall i kylen ca1tim.

2. Satt ugnen pa 175°C, éver- och undervarme.

3. Dela degenitva delar och kavla ut varje
deg till en rektangel, ca 3 mm tjock, pa
ett bakplatspapper. Skar rektanglarnai
ca 5x8 cm bitar och lagg hélften av dessa
pa en plat med bakplatspapper. Klicka ut
en tesked med sylt pa varje bit.

4. Skar tre streck i mitten av de andra
rektanglarna och lagg de som lock 6ver
sylten. Tryck noggrant ihop kanterna
med en gaffel. Gradda i mitten av ugnen

i ca 15 min. Lat svalna helt pa galler. Byt ut hallonen mot n&got
5. Férbered glasyren. Mixa hallon och sila annat bir fér en annan firg b
genom en finmaskig sil. Blanda florsocker och smak pa glasyren!

blommor eller strossel!

och hallonsaft tills det blir ratt konsistens.
Ringla éver pajerna. Toppa med atbara l@



Rabarber- och Hallonsylt

hCll lO n Syl t - hemgjord sylt &r godast!

- bdsta ga-bort-presenten! Antal: 2 burkar. Tid: 25 minuter

Antal: 1 burk. Tid: 25 minuter 1kg hallon

250 g rabarber Y% kg Dansukker Syltsocker

250 g hallon 1. Rensa hallon och lagg i en kastrull till-

250 g Dansukker Syltsocker sammans med syltsocker. Lat koka

1. Skélj rabarber, rensa hallon och skiva i 3-4 min.
rabarbern i mindre bitar. Lagg i en kast- 2. Skumma sylten. Hall upp pa varma, val
rull tillsammans med syltsocker. rengjorda burkar. Foérslut och férvara

svalt. Du kan byta ut hallonen mot
andra bar eller frukter.

Lat koka ca 6 min. Skumma val och
mixa sylten om sa énskas.

Hall upp pa varm, vl rengjord burk.
Forslut och férvara svalt.
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Blabdrsmarmelad

- perfekt pd nybakade scones
Antal: 2 burkar. Tid: 25 minuter

1 kg blabar

750 g Dansukker Syltsocker

1dl farskpressad limesaft (ca 2 lime)
skalet fran 1lime

Alternativ smaksattning
4-5 tsk lakritspulver .
1tsk Dansukker Vaniljsocker

1. Rensa bldbar och laggienka
tilsammans med syltsocker,

och limeskal. Tillsatt valfri smaksattning

om sa énskas.
2. Lat kokaica 5 min.

3. Skumma marmeladen. Hall upp pa

varma och val rengjorda burkar.
Forslut och férvara svalt.

Vinbirssylt med morétter pas-

sar utmarkt till ost & kex,

eller varfsr inte pa vafflan! ‘-

7

Vin
morotter
- fyllig smak av morétterna!
Antal: 2 burkar. Tid: 25 minuter
500 g roéda och svarta vinbar
200 g mordtter

400 g Dansukker Syltsocker

2 msk citronsaft
1dl vatten

It med

1. Rensa vinbar. Skélj, skala och riv
rotter grovt. ‘

landa alla ingredienser i en kastrull

och koka i ca 5 min. Ta kastrullen fran

varmen och skumma noga.

3. Hall upp sylten pa varrt valre Jorda
burkar&rslut och foérvara sva

/i
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Tigerkaka med. a
blabdrsripple

- lika vacker som god!
Antal: ca 10 bitar. Tid: 1 timme

Till formen
smor
strobrod eller kokosflingor

Kakan

100 g smor

1dl mjolk

2 499

2 dl Dansukker Svenskt Strosocker
1tsk Dansukker Vaniljsocker

3 dl vetemjol

1% tsk bakpulver

% dl blabarssaft (ca 75 g blabar)
1 msk farskpressad citronsaft

1 msk vetemjol

1. S&tt ugnen pa 175°C, éver- och
undervarme.

2. Smora och brba en form ca 2 liter.

. Smalt smo6r och tillsatt mjé

. Blanda vetemjél och bakp

. Mixa bldbar och citronsaf

. Hall halften av sockerkak:

. Gradda kakan i nedre de

socker och vaniljsocker po
och tillsatt sedan smoérbla

bunke och vand ner i aggs
Ro6r smeten slat. Hall 5 av
i en ny skal.

skalen med minst smet. Si
vetemjodl och rér smeten j

formen och hall sedan 6v
bldbérssmeten. Upprepa
med att dra gaffeln gen
for att fa ett marmorerat

40-45 min.
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Morotsrulltarta
- harligt saftig!
Antal: ca 15 bitar. Tid: ca 1 timme

Rulltarta !
2&g9 |
1dl Dansukker Svenskt Strésocker :
1dl Dansukker Farinsocker
Y% dl mat- eller rapsolja

2 dl vetemjol

1tsk bakpulver

1 tsk bikarbonat

1tsk kardemumma, malen
1tsk ingefara, malen

1 tsk kanel, malen

150 g finrivha morotter

Frosting

50 g smoér, rumstempererat

1dl Dansukker Florsocker

1tsk Dansukker Vaniljsocker
200 g farskost

skalet fran 1lime + 2 tsk limesaft

Dekoration
limeskal
1. Satt ugnen pa 200°C varmluft.

2. Vispa agg och socker porost. Tillsatt olja.
Blanda vetemjél, bakpulver, bikarbonat
och alla kryddor och vand ner i smeten.

3. Skolj, skala och finriv moroétter och vand

ner, rér till en jAmn smet. ‘54'- .
4. Gradda rulltartanica 5 min mitt i ugnen. *1&%
5. Férbered ett bakplatspapper med stro- 7. Forbered frostingen. Vispa upp smor
socker och ldgg det pa en kékshandduk. nagon minut. Tills&tt florsocker och
6. Ta ut rulltdrtan frdn ugnen och vand vaniljsocker och vispa ihop. Vand ner
direkt dver till bakpldtspappret med farskosF och-V|spa sty frostlnggn
socker. Dra av bakplatspappret som ordentligt. Tillsatt limeskal och limesaft.
rulltartan gréddats pa och snurra in den 8. Bred fyllningen éver den kalla kakan
i kbkshandduken, da spricker den inte och rulla ihop till en rulltarta. Skar
lika Iatt. Lat svalna helt. rulltartan till bitar innan servering.



Vaniljsnurror

- med mmmandelmassafylining!
Antal: ca 40 stycken. Tid: ca 2 timmar
Vaniljkram

Y vaniljstang

2 % dl mjolk

4 aggulor

2 dl Dansukker Svenskt Strosocker
1tsk Dansukker Vaniljsocker

Y% dl majsstéarkelse

25 g smor, rumstempererat

Vetedeg

50 gjast

5 dl mjélk, rumstempererat

1% dl Dansukker Svensk Vit Sirap
2 tsk kardemumma, malen

200 g smor, rumstempererat
13-15 dl vetemjol

Y2 tsk salt

Mandelmassafylining

100 g mandelmassa

80 g smor, rumstempererat
3, dl Dansukker Rérsocker
Pensling

uppvispat dgg

. Férbered vetedegen. Smula jastenien

. Tillsatt sirap, kardemumma, smor oc

. Gor fyllningen. Riv mandel-

. Ta upp degen pa mjdlat bakbord och

Borja med vaniljkrdmen. Skrapa ur en
vaniljstang och koka upp med mjslk.

. Ta upp vaniljstangen. Vispa dggula,

socker, vaniljsocker och majsstarkelse
porost. Hall mjolken 6ver aggsmeten
under uppvispning.

. Hall tillbaka i kastrullen och koka upp

under konstant vispning. Lyft bort fran
plattan nar kréamen tjocknat och tillsatt
smor lite i taget under vispning. Sila
vaniljkramen genom en finmaskig sil.
Plasta skalen och stéll i kylen.

degbunke och tillsatt mjolk. Ror tills
jasten l6st sig.

nastan allt mjél. Arbeta degen blank
och smidig. Tillsatt salt och ytterli '
gare mjoél om det behdévs. Arbeta,
degen tills den slapper fran
bunkens kanter. Lat jdsa under
bakduk ca 20-30 min.

massa och mixa alla ingredienser
i en mixer.

dela i tva delar. Kavla ut varje deg till en
rektangel och bred pa fyllningen jamt
dver hela. Vik degen pa mitten och skér
remsor. Snurra ihop till ca 40 snurror.
Lat jasa under duk i 40 min.

. Satt ugnen pa 225°C. Fyll en spritspase

med vaniljkrdm och spritsa férsiktigt
vaniljkrdm i mitten pa varje snurra.
Pensla bullarna med uppvispat agg
och gradda mitt i ugnen ca 8-10 min.
Lat svalna pa galler.







Plommonpaj 1. S&ttugnen pa 175°C, varmluft.

- en sommarklassisker!
Antal: 6-8 portioner. Tid: ca T timme

N

. Smora en rund pajform, 25 cm i diameter.

3. Smalt smor och tillsatt socker, sirap,

vetemjdl och havregryn. Lat svalna nagot.
200 g smor

1dl Dansukker Svenskt Brun Farin Stré
Y% dl Dansukker Svensk Ljus Sirap

4. Tack formen med % av pajdegen, tryck ut
den langs kanterna med mjélade hander.

3 %-4 dl vetemjol 5. Skolj ochta bort kadrnorna fran plommonen.
2 dl havregryn Skar i Klyftor och férdela dver pajskalet.
ca 6-7 plommon Smula 6ver resten av pajdegen.

6. Gradda mittiugnen ca 25 min. Servera med
vaniljsas eller vaniljglass.

Vaniljs&s-
recept finns pa
dansukker.se



Jordgubbsgelato
- Mamma mia, vad gott!
Antal: 4. Tid: 1 tim + 5 tim i frysen

2 aggulor

% dl Dansukker Svenskt Strosocker
1tsk Dansukker Vaniljsocker

2 ¥ dl mjolk

Y2 dl Dansukker Glykossirap

2 dl vispgradde

250 g jordgubbar

1tsk Dansukker Svenskt Strosocker

1.

Gelato ir italiensk glass
som &r lite mer kompakt och
kridmig #n vanlig glass.

Vispa aggula, socker och vaniljsocker
porost.

. Koka upp mjolk och glykossirap i en

kastrull. Hall lite av den varma mjolk-
blandningen i aggsmeten och rér om.
Hall ner resten och rér samman allt.

. Hall tillbaka smeten i kastrullen och 1t

sjuda 6-8 min eller till 85°C, smeten far
inte koka. R6r om under tiden.

. Fyll diskhon med isvatten. Sila glas-

smeten och héll 6ver i en ren skal och
stall ner deniisvattnet for att svalna av
snabbt. Stéll sedan skalen i kylen 1tim
for att sta till sig.

. Vispa gradde toppig och blanda ner

i glassmeten. Mixa jordgubbar och
strésocker till en puré och vand ner.

. Hall smeten i glassmaskinen och kor tills

smeten ar tjockflytande och kramig.
Stalli frysen.

. Utan glassmaskin. Hall smetenien

behallare och stall i frysen. Ta ut gelaton
efter 40 min och vispa upp med en
elvisp. Upprepa 2-3 ganger. Lat frysa
4-5 tim.

13
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Isglass med skogshdir
och mynta

- imponerande coola
Antal: 6 isglassar.

Tid: ca 30 minuter +
3,5 timmar frystid

Skogsbarsisglass

100 g bér, farska eller frysta

1dl vatten

Y2 dl Dansukker Svenskt Strésocker
2 msk Dansukker Glykossirap

Lime- och myntaisglass

4 stjalkar mynta

1% dl vatten

Y2 dl Dansukker Svenskt Strosocker
1 msk Dansukker Glykossirap

2 msk limesaft (ca 1lime)

1.

. Koka upp mynta, vatten, socker

. Ta fram 6 glassformar och

. Stick ner glasspinnar i glassarna nar

. Ta ut fran frysen nagra min innan de

Koka upp bar, vatten, socker och
glykossirap. Mixa blandningen
och sila genom en finmaskig sil.
Stall at sidan for att svalna helt.

och glykossirap. Lat sjuda i 5 min.
Stall at sidan och tillsatt lime-
saften. Lat svalna helt och

sila sedan bort myntabladen.

hall i lite av skogsbarsisglassen.
Stéll i frysen ca 45 min for att stelna.
Hall éver lite lime- och myntaisglass.
Stall i frysen ytterligare 45 min.

Fortsatt sa tills isglassmeten &r slut.

de kan fasta och lat frysa ytterligare
nagon timme.

ska atas och lossa sedan isglassarna
fréan formarna. Njut!

~0° ATBARA BLOMMOR ‘0¥
Syren ¥ Gurkért ® Krasse

Pensé ® Ringblomma % Skogsviol

Ros ® Lavendel * Kryddtagetes




Pinocciotarta

- sommarens bdésta festtarta

Antal: 10-12 bitar Tid: ca 2 tim

Flader- och citroncurd

1dl koncentrerad fladersaft
1dl citronsaft

2 aggulor

1499

3 dl Dansukker Syltsocker
75 g smor, rumstempererat

Kaka

100 g smor, rumstempererat
1% dl Dansukker Florsocker
1tsk Dansukker Vaniljsocker
5 aggulor

1dl mjolk

2 dl vetemjol

2 tsk bakpulver

Marang
5 &ggvitor

2 5 dl Dansukker Svenskt Strosocker

Topping
5 dl vispgradde
11 jordgubbar

. Hall upp pa en varm, val rengjord burk och

stall i kylen.

. Gor kakan. Satt ugnen pa 150°C, under-

och 6vervarme. Kla en plat, ca 40 x 40 cm
med bakplatspapper.

. R6r smor, socker och vaniljsocker pordst.

Tillsatt en dggula i taget och rér mellan
varje. Tillsatt sedan mjolk. Blanda vete-
mjol och bakpulver i en skal och vand ner
i smeten. Rér smeten jdmn och bred ut pa
platen.

. Vispa aggvitor till ett skum. Tillsatt socker

och vispa till en hard maréng. Férdela
marangen lite ojamnt 6ver bottnen.

. Graddainedre delen avugnenica

30 min. Lat svalna pa galler och dela
kakan pa mitten.

. Vispa gradde, skolj och skar jordgubbar i

bitar. Bred pa ett lager grédde éver en av
bottnarna. Ringla éver curd och stro déver
jordgubbar. L4dgg pa nasta botten, bred pa
ett lager gréadde och ringla éver curd.

. Dekorera med valfria bar och atbara

blommor.

valfria bar och atbara blommor

1. Borja med curden. Blanda alla ingre-
dienser férutom smoér i en kastrull.
Lat sjuda under vispning i 3 min.
Stall kastrullen at sidan och tillsatt
smoret i omgangar. Sila genom

en finmaskig sil.

Kar tarta har
manga namn t ex:
HerrgArdstarta,
Brittatarta,
Margaretatarta,

Glémmingetarta...
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Cereal pannkakor

"Pannkaksflingor” - trendiga minipannkakor som med
férdel serveras med mjélk, sylt, sirap eller farska bér.

Antal: 4 portioner. Tid: 30 minuter

2 msk Dansukker Svenskt Strésocker
2 Ya dl vetemjol

1tsk bakpulver

1499

1dl mjolk

Y2 krm salt

smor till stekning

Tillboehor
Dansukker Svensk Ljus Sirap

1.

Blanda socker, vetemjol och bakpulver
i en bunke. Tillsatt agg, mjolk och salt.
Vispa till en slat smet.

. Hall smeten i en skal med héllpip eller

en plastflaska, tex. en tom sirapsflaska
som du kan klicka ut sma klickar fran.

. LAdgg smor i en stekpanna och stek

pannkakorna lite pa varje sida.

. Servera och njut!



Sommarsviss
- magiskt gott fér bade stora och sma
Antal: ca 8 portioner. Tid: ca 2 tim

Hallonmaranger
75 g hallonsaft (ca % dl)
1% dl Dansukker Svenskt Strésocker
4 aggvitor (ca 100 g)
125 dl Dansukker Florsocker

Hallonkolasas

1dl Dansukker Ljust Muscovado-
rérsocker

1dl Dansukker Svensk Ljus Sirap
1dl vispgradde

75 g hallon

Tilloehor
vispgradde
gelato, se sid 13
farska bar

1. Bérja med marangerna. .
S&tt ugnen pa 100°C, dver- och undervarme.

2. Mixa hallon och sila genom en finmaskig
sil. Mat upp hallonsaften till 75 g och koka
tillsammans med 1/2 dl strosocker i en
kastrull i ca 3 min. Stéall hallonpurén i kylen
for att kallna.

3. Vispa aggvita till ett skum och tillsatt resten
av strosockret. Vispa till en fast marang.
Vand ner florsocker. Ringla i hallonpurén
och anvand en slickepott for att marmorera.

4. Ldgg smeten i en spritspase och spritsa ut
maranger pa en plat med bakplatspapper.
Grédda i ca 50 min. Stdng av ugnen och lat
marangerna sta kvar och torka.

5. Gér under tiden hallonkolasasen. Blanda
muscovadosocker och sirap i en kastrull.
Lat koka ca 2 min, tills den bérjar
tjockna lite.

6. Halli gradde lite i taget och koka'.
ytterligare ca 4 min. Tillsatt hallon och mixa.
Hall kolasasen pa en varm val rengjord
glasburk och stall i kylen.

7. Montera marangsvissen. Vispa gradde
och ta fram ett stort djupt fat. Skopa upp
gelato pa fatet och klicka déver gréadde,
kolasas, bar och marénger.
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Rodbetstarta

- fin fdrg och mustig smak
Antal: ca 10 bitar Tid: ca 1,5 timme
Roédbetskaka

3499

2 dl Dansukker Svenskt Strésocker
1dl Dansukker Ljust Muscovadorérsocker
2 Y4 dl mat- eller rapsolja

3 dl vetemjdl

1% dl kokosflingor

2 tsk bakpulver

1% tsk kanel, malen

1% tsk kardemumma, malen

¥ tsk salt

4 % dl rivna rodbetor (ca 270 g)

Frosting
200 g smor, rumstempererat

3 dl Dansukker Florsocker

1 tsk Dansukker Vaniljsocker

300 g farskost

skalet fran 1lime

2 tsk farskpressad limesaft .
Dekoration
blabar

skalet fran lime
atbara blommor

. Ldgg pa den 6évre delen och s

S&tt ugnen pa 175°C, under- och
dvervarme.

. Vispa dgg och socker porost. Tillsatt

olja. Blanda vetemjol, kokosflingor,
bakpulver, kanel, kardemumma, salt
och vand ner i smeten.

. Skolj, skala och finriv rédbetor och vand

ner i smeten. RGr jamn.

. Smorj en springform, 20 cm i diameter

med olja. Gradda i nedre delen av ugnen
i 45-50 min. Lat svalna och stjélp sedan
upp kakan pa ett galler. Lat den bli helt
kall under en bakduk.

. Forbered frostingen. Vispa upp smor

nagon minut. Tillsatt florsocker och
vaniljsocker och vispa ihop. Vand ner
far st och vispa upp frostingen or-
dentligt. Tillsatt limeskal och Iim‘aft.

. Fyll en spritspase med fyllningen. Skar

kakan i tva delar och 1dgg underdelen
pa ett tartfat. Spritsa toppar med

frosting pa bottnen och stré dver lite
blabar.

toppar pa hela ovansida
varje topp med en sked.

ch?bara blommor oc
a toppen.




Prinsessmuffins
- kungligt gott i miniformat
Antal: 12 stycken. Tid: ca 2 timmar
Hallonsylt
recept sidan 6
Muffins

100 g smor

% dl mjolk

2 agg

1% dl Dansukker Svenskt Strésocker
1tsk Dansukker Vaniljsocker

2 Vs dl vetemijol

1tsk bakpulver

Vaniljkram
recept sidan 10

Garnering

marsipan

Dansukker Florsocker
50 g vit choklad

1. Borja med hallonsylten och vaniljkrémen
sa att de far sta till sig.

2. Gor sedan muffinsarna. Smalt smoér
och tillsatt mjélk. Vispa agg, socker
och vaniljsocker porést. Tillsatt mjolk-
blandningen.

3. Blanda vetemjol och bakpulver och vand
ner i smeten. Hall upp i pappersformar
pa ldngpanna eller i muffinsplat. Klicka i
en tesked hallonsylt i varje muffins.

. Gradda mitt i ugneni225°Ciunder- och
dvervarme i 10-12 min. Lat svalna pa
galler.

. Gor ett hal i varje muffins och klicka ner

vaniljkram. Vispa gradden och fyll en
spritspase med valfri tyll. Spritsa gradde
pa varje muffins.

. Smalt vit choklad och stall at sidan.

Kavla ut marsipanen tunt pa ett florsocker-
tackt bakbord och stansa ut 60 cirklar
med ett runt kakmatt. Vik varje cirkel
mot mitten 2 ganger.

. Placera 4 vikta cirklar med spetsen mot

varandra och droppa lite choklad i mitten
sa de faster. Satt fast den sista vikta
cirkeln i mitten. Lat chokladen stelna
innan du placerar blomman mitt pa
gradden. Pudra éver florsocker.

19



Litier

Sota svenskt i sommar!

Vill du sockra sommaren med garanterat svenskt
strosocker eller sirap — vélj Dansukker. Vara produkter
' ! gor inte bara sommaren sétare, de gor dven kakorna
) ‘ ‘ W fluffigare, bullarna saftigare och smakerna fylligare.
En njutningsfull sommar énskar vi dig!

-
»
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Konsumentkontakt: Telefon: 020-74 02 00 4 T : Vi bjuder pa mer rece rai
dansukker.se hemsida, Facebook, Instagram o




