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Baka, sylka, safta och njut!




Sylt & marmelad

Boérja med basreceptet och satt din egen smak
pa sommaren. Prova nagra av vara forslag, eller
koka ihop dina egna favoriter.

»

Basrecept sylt

500 g béar/1 liter bar
250 g Dansukker Syltsocker (ca 3 dl)

1. Skolj och rensa béaren/frukten.

2. Blanda bar/frukt (stora bar delas)
med Syltsocker i en gryta. Tillsatt
smaksattning. Lat koka i 3-5 min
beroende pa typ av bar/frukt.

3. Skumma val och héll upp pPa varma,
val rengjorda burkar. Férvara svalt.

Tips: For en fastare sylt, till t ex
tartfylining, anvénd 500 g bér
250 g/3 dl Gelésocker Multi.




7]

Rabarber, van-ilj; P

timutpeppar = i .. AHallonmarmelad
Basrecept + : Basrecept + :

1vanilistang 2 msk Dansukker Muscovadosirap

1tsk Dansukker Vaniljsocker — 2 tsk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade
1dl vatten P> 2 stjarnanis

nagra korn timutpeppar, mortlad / 1 stjalk timjan

(kan bytas mot Sichuan-
eller rosépeppar)

A 5
Jordgubb & kakaonibs

Basrecept +

2 msk Dansukker
Muscovadosirap
2 msk kakaonibs
(kan bytas mot
50 g hackad mork

Pdron & vanilj

Basrecept +

1 vaniljstang

2 tsk DansukKer VamIJsoc‘ er Fairtrade

choklad) 7
— ity
% A Kryddiga plommon
i .“-. g Basrecept +
e 48 “‘ L . 2 kanelstanger
# ,_,1 tsk stott kardémumma
1 ltron s.I<aI och’saft
<
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Havtorn,
ingefdra &
mork muscovado
Basrecept +

4 tsk riven ingefara

4 msk Dansukker Mérkt Musgovadorasocker
4 ts"k Dansukker Vanilisog

B



Drycker

Skala i b3l eller blanda en drink
och fira att sommaren ar har!

Fléadercurd

Ljuvligt len och milt syrlig! Prova till rostat
bréd, croissant eller som fyllning i tartor.

1% dl koncentrerad fladerblomssaft
(garna hemgjord)

2 msk Dansukker Rorsocker Stro

2 3899

75 g smor

1. Blanda saft, socker och &gg i en bunke och
varm over vattenbad tills den tjocknar.

2. Ta bort kastrullen fran varmen och ror i lite
smor i taget.

3. Hall 6ver curden i en ren skal, eller burk.
Forvara i kylen.




Frisk sommarbdl med
jordgubbssirap c oo

Frisk, fruktig och fantastisk!

1 citron, skuren i skivor Jordgubbssirap:
2 lime, skurna i skivor 500 g jordgubbar

2 nektariner, skurna i 1dl Dansukker
klyftor Strosocker

2 dI farska hallon 2 dl Dansukker
1dl farska bjornbar Muscovadosirap

2 dl jordgubbar
1dl jordgubbssirap
2 | fruktsoda

is

1. Borja med jordgubbssirapen: Koka upp jord-
gubbarna med sockret, 1&t koka 5-10 min.

2. Pressa dem genom en finmaskig sil. Blanda
med muscovadosirap.

3. Hall upp i en rengjord flaska. Forvara svalt.

4. Laggisien skal, lagg i frukten och baren.
Hall pa fruktsoda och jordgubbssirap.

Rabarber Margarita e

Mexikansk tequila och svenska rabarber i ett
harligt sotsyrligt mote. Serveras i glas med
saltad kant, saklart!

7 PEEAT, 3
4 cl tequila s o

2 cl cointreau Ty \

4 cl limejuice y n 1
4 cl rabarbersirap § - b |
salt . .

Rabarbersirap:

3 stjalkar rabarber,
i bitar

3% dl vatten

32 dl Dansukker Strésocker

1. Koka ihop ingredienserna till rabarbersirapen i
ca 15 min.

2. Sila i en grovmaskig sil. Pressa forsiktigt
rabarbern sa all saft rinner ut. Lat svalna.

3. Skaka tequila, cointreau, limejuice och rabarber-
sirap. Servera i cocktailglas med saltad kant.

Alkoholfri Margarita: Saft fran 3 lime, 1 apelsin,
1 citron, %2 dl socker och rabarbersirap samt is.

Tips! Hall glaset nedatvént och fukta glaskanten
med hjélp av en limeklyfta. Hall salt pa ett fat och
rulla forsiktigt glaskanten i saltet.



Bakverk

Passa pa och njut av sommaren. Njutningen
far garna vara hembakad och innehalla fluffig
marang, pigga blabar eller maffig choklad.




Graddbullar

ca 20-25 st

Hemgjorda mums-mums ar verkligen mums-mumes.

Lite pyssliga att gbra, men vért allt besvar. Vi lovar!

Valfri smak:

« 4 tsk lakritspulver

* 4 tsk Dansukker
Vaniljsocker

* 4 msk frystorkade
hallon, krossade och
eventuellt lite roéd
karamellfarg.

Ca 10-15 smorgasran
till bottnarna.

Marangfyllning:
2 gelatinblad

5 stora aggvitor
2 msk Dansukker
Strosocker

Sockerlag:
% dl vatten
2" dI Dansukker

Garnering:
200 g mork choklad
2 msk matolja

Strésocker .
t ex strossel, kokos
1 dl Dansukker
; eller torkade hallon
Glykossirap

Rulltarta med mardng-
smdérkrdm och bar

2 rulltartor
Rulla, rulla kanske sommarens godaste tarta.

Basrecept rulltarta:

3 ag99

2 dl Dansukker Strésocker

2 dl vetemjol

2 tsk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade
17 tsk bakpulver

2 msk kokande vatten

1. Vispa &gg och socker vitt och p&dsigt. Blanda
vetemjol, vaniljsocker och bakpulver och
vand ner i smeten tillsammans med vattnet.

2. Dela upp smeten och bred ut pa tva ugnsplatar
(30x40 cm) med bakplatspapper.

3. Gradda mitt i ugnen i 250° i ca 5 min.
Vand upp pa sockrat papper.

Mardngsmorkram:

4 stora aggvitor

2 dl Dansukker Strosocker

150-200 g rumsvarmt smor

2 tsk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade

4 msk barpuré

2 dlI valfria sommarbar (halften till purén och
halften till garnering)

1. Vispa aggvitorna och sockret i en bunke éver
vattenbad tills sockret 6st sig.

2. Ta av bunken fran varmen. Vispa marangen pa
hog hastighet i ca 5-10 min.

1. Lagg gelatinbladen 5 min i kallt vatten.
2. Vispa aggvitorna med strosocker till ett vitt skum.

3. Blanda vatten, socker och glykossirap till sock-
erlagen i en liten kastrull. Lat blandningen koka
till 116° (anvand termometer).

4. Krama ur gelatinbladen och 16s upp i sockerlagen.

5. Hall den heta sockerlagen dver aggvitorna
under vispning i en tunn strale. Fortsatt att
vispa pa hdég hastighet tills marédngen kallnat.

6. Tillsatt valfri smak.

7. Hall marédngen i en spritspase och stansa ut
dina bottnar i valfri storlek. Spritsa pa fyliningen
och stall dem i frysen.

8. Hacka chokladen och smalt éver vattenbad
eller i micron, tillsatt 2 msk matolja och doppa
graddbullarna i chokladen.

9. Stro pa valfri garnering, t ex strossel eller kokos.

3. S&nk hastigheten till 1dg/medel och tillsatt
rumsvarmt smaor, en liten bit i tagen. Lat smoret
bli helt inblandat i marangen innan du tillsatter
nasta bit och vispa tills marangen ar slat.

4. Puréa hélften av baren i en mixer, eller med en
stavmixer. Passera genom en finmaskig sil om
du inte vill ha med karnorna.

5. Vand ner purén i smorkramen och ror forsiktigt
tills den ar slat. Slutresultatet ska vara en luftig
och jamn kram. Bred ut ett jamt lager och rulla
ihop fran langsidan.

Tips! Om krémen skér sig &r det latt att ratta till.
Ar den fér kall kan du vérma upp den éver vatten-
bad en liten stund och vispa ihop den. Ar den for
varm? L&t skalen sta i kylen en stund innan du
vispar igen.
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Sirapskakor 2050«

Ljuvliga kakor med smak av kola, choklad och bar.

2% dI dinkelmjol

Y2 dl sesamfro

2 tsk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade

100 g smor

% dI Dansukker Muscovadosirap

50 g mork choklad, hackad

30 g torkade bér t ex blabéar, tranbér, korsbar

1. Mixa mjol, sesamfro, vaniljsocker och smor
till smulor.

2. Tillsatt sirap och mixa ihop till en boll.

o

Tillsatt choklad och bar och arbeta in i degen.
Forma degen till en rulle, sld in i plastfolie och
|at vila i kylen ca 1Ttimme.

4. Satt ugnen pa 175°. Skar ca 1 cm tjocka skivor
av rullen. L&gg pa en plat med bakplatspapper
och gradda ca 10 min. Lat svalna pa platen.

Krispiga blabdrbars c s«

Latta att géra. Underbara att ata.

6% dI vetemjol
¥ tsk kanel

1% dl Dansukker Rorsocker Stro

5 tsk Dansukker Vaniljsocker

2 msk mjolk

125 g smor i bitar

67 dl blabar, eller andra valfria bar
1 msk saft fran citron

ev 172 msk potatismjol

1. Satt ugnen pa 175°. Blanda mjol, 1dl av sockret,
kanel, vaniljsocker och mjolken i en bunke.

2. Lagg i bitar av smor och blanda tills det blir en
smulig pords massa.

o

Lagg halften av degen i en ugnsfast form
(30x20 cm) med bakplatspapper. Tryck till sa

att degen haller inop.

4. Blanda baren med citronen och resten av sockret
och fordela dver botten. Tillsatt potatismjol om
du anvander frusna bar.

o

Hall resten av smuldegen dver baren och tryck
ut degen lite forsiktigt.

6. Baka i ugnen i 30-35 min, eller tills ytan fatt
farg. Lat kakan svalna och skar sedan i fyrkanter.

Choklad- & havrekakor

med jordndtsfrosting s

Kalaskrispiga kakor fyllda med semester, sol
och jordnotsfrosting.

Kakor:
3% dl vetemjol
4 msk kakao

Jordnoétssmor-frosting:
2 msk smor, rumsvarmt
2 dl Dansukker

225 g smor, rumsvarmt Florsocker

4 dl Dansukker Morkt 1dl creamy naturell
Mucovadorasocker jordnodtssmor

2 stora agg 3 msk mjolk

2 tsk Dansukker
Vaniljsocker Fairtrade
1 tsk bakpulver

1v4 tsk flingsalt

5% dl havregryn

50 g mork choklad, hackad

2 tsk flingsalt

1. Satt ugnen pa 175°. Blanda mjolet och kakao
i en skal och stall den at sidan.

2. Vispa smoret och mucovadosocker sa det blir
ljust och kramigt. Tillsatt 4gg, vaniljsocker,
bakpulver och salt. Blanda val.

3. Ror ner havregryn, mjol, kakaoblandningen
och den hackade chokladen.

4. Rulla sma bollar 2-3 cm i diameter och lagg
pa en plat med bakplatspapper. Tryck till dem
lite med fingret eller handflatan.

5. Baka av i ca 10-12 min. Lat kakorna svalna
ordentligt.

6. Gor frostingen genom att tillsatta smor, flor-
socker, jordndtssmor, mjolk och salt i en skal.
Vispa ihop sé frostingen blir 1att och kramig.

7. Légg ca 1tsk frosting i mitten pd en kaka och
placera den andra kakan ovanpa. Tryck forsiktigt
ihop kakorna sa fyliningen tittar fram vid kanten.
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Dessert

Den som vantar pa nagot gott,
vantar alltid pa dessert!




Cheesecakeglass med
svarta vinbdar cspor

En riktigt glassig efterratt som garanterat
gor bade sma och stora barn lyckliga.

2% dl vispgradde

2% dI mjolk

1dl Dansukker Glykossirap

2 tsk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade
1 dl Dansukker Rérsocker Stro

5 &ggulor

2 msk Dansukker Stréosocker

Svartvinbarskram:

100 g svarta vinbar

2 dl Dansukker Gelésocker Multi
200 g farskost

1. Blanda gradde och mjolk med glykossirap,
vanilj och rérsocker i en kastrull. Lat blandningen
koka upp, ta av fran plattan.

2. Vispa aggulorna latt med socker i en bunke.

3. Hall ner aggulorna i graddblandningen och vispa.

4. Varm smeten pa plattan tills den tjocknar
(ca 82°). Den far absolut inte koka for da
skar sig aggulan.

5. Lat smeten kallna och kor den sen i glass-
maskin.

6. Koka vinbaér tillsammans med gelésockret
i 3-10 min, Iat smeten kallna och blanda
i farskosten.

7. Ror ner svartvinbarskramen i glassen nar
den nastan ar fardig, sa den blir randig.

8. Forvara i frysen. Ta gérna fram glassen
ca 20 min innan den ska atas.

.E'ton mess 4 port. Se bild framsida.

Vilken harlig rora! Fin att servera i glas eller
i en stor skal.

5 dl Dansukker Vit Sirap
> dl Dansukker

15-20 sma marénger
3 dl vispgradde

200 g farska hallon Strosocker
rostad mandel, hackad  1tsk Dansukker
— Vaniljsocker
Hallonsirap: .
1 stjarnanis

200 g hallon, frysta

1. Bdrja med hallonsirapen: Koka ihop alla ingredi-
enser i en kastrull i ca 10 min. Rér om hela tiden
sa att inget fastnar i botten. Lat svalna och sila.

2. Vispa gradden. Varva maranger, hallon, gradde
och hallonsirap i en skal eller portionsskalar och
servera genast. Toppa med mandel.

The taste of Dansukker
- Pannacotta spor

Med smak av Dansukker: Lingon for trygghet,
Jordgubbe for tradition, Voatsiperifery peppar
for kreativitet och Citronmeliss for nyfikenhet.

Lager 1, Lingonkola:

2 dl vispgradde

1dllingon

1 dI Dansukker Strésocker

1dl Dansukker Ljust Muscovadorasocker
100 g smor

Y5 tsk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade

1. Blanda gradde, lingon, socker, muscovado-
socker och smor i en kastrull och Iat koka
ca 5 min tills det tjocknat. Rér om hela tiden.

2. Tillsatt vaniljsockret och rér om.
3. Hall upp i botten av 6 glas och stall kallt.

Lager 2, Pannacotta:

4 dl gréadde

% dI Dansukker Gelésocker Multi

1 msk Voatsiperifery peppar (kan uteslutas
eller ersattas med svartpeppar)

2 dl citronmeliss, farsk, finhackad

100 g vit choklad, hackad

1. Varm gradden och sockret i en kastrull, 1t koka
2-3 min. Ta av fran varmen.

2. Ror ner mortlad peppar, citronmeliss och
choklad i gradden och blanda val.

3. Fordela over det kylda kolalagret.
Stall tillbaka i kylen.

Lager 3, Lingon och jordgubbssylt:
2 dl lingon

1dl jordgubbar

1 dl Dansukker Gelésocker Multi

1. Blanda bar och gelésocker i en kastrull och
koka i 4 min. Mixa sylten sa den blir slat.

2. Bred sylten 6ver pannacottan som ett
avslutande vackert tacke.

3. Lat stelna i kyl innan servering.



Brownietarta med fluffig mardng i s-iooiar

En fyllig tarta med hallonkram och chokladmousse som &r tackt av en hérligt len italiensk marang.

Browniebotten:

50 g smor

50g mork choklad, hackad

Y2 dl kakao

1dl Dansukker Maorkt Muscovadorasocker
2 499

% dI vetemjol

2 tsk bakpulver

1. Satt pa ugnen pa 175°. Smalt smoret i en
kastrull, ta bort den fran varmen och ror
ner den hackade chokladen.

2. Vispa &gg och socker luftigt.

3. Tillsatt chokladsmoret och sikta ner kakao,
mjol och bakpulver.

4. Hall smeten i en papperskladd springform,
ca 20 cm i diameter. Gradda i 8-10 min.
Lat svalna.

Hallonkrém:

200 g hallon

2 tsk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade
14agg, latt uppvispat

Y2 dl Dansukker Gelésocker Multi

20 g smor

1. Koka hallonen tillsammans med gelésocker
multi och vaniljsocker i ca 5-7 min.

2. Dra bort fran plattan och tillsétt &gg och smor.
3. Tag botten ur formen och dra bort bakplats-
pappret. Stall den pa ett fat. Bred ut hallon-

kramen pa den avsvalnade browniebotten
och stall i frysen.

i

£ =

Chokladmousse:

50 g mork choklad

100 g farskost

2 tsk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade
2 dl vispgradde

1. Hacka chokladen och I&gg i en bunke.

2. Varm gradden och hall 6ver chokladen. Ror tills
chokladen I&st sig. Stéll in i kylen och 1t svalna.

3. Tillsatt farskosten och vispa tills blandningen
ar kramig. Blir den for tjock, tillsatt bara lite
ovispad gradde.

4. Ta fram botten ur frysen och bred pa choklad-
moussen ovanpa hallonkramen. Stall tillbaka
i frysen.

Maréng:

4 stora aggvitor (ca 1dl)

2 dI Dansukker Strésocker
> dl Dansukker Glykossirap

1. Vispa aggvitorna, sockret och glykossirap i en
bunke 6ver vattenbad tills sockret |6st sig.

2. Ta av bunken fran varmen och hall aggvitorna i
en mixerskal. Vispa maréngen i 5-10 min.

3. Spritsa eller bred marangen éver tartan och
brann av ytan med en gasolbréannare.

Den fardiga tartan kan med fordel férvaras i frysen.
Kom bara ihag att tina den i kylskapet, i minst
3 timmar, innan den ska atas.

Fldaderblomsgranité 4o

En frésch avslutning pa en varm dag eller
efter en god middag.

172 msk Dansukker Florsocker

3 dl vatten

5 dI Dansukker Glykossirap
pressad limesaft fran 1 lime + skal
2 dl koncentrerad fladerblomssaft
farsk mynta

3 msk vitt vin (kan uteslutas)

1. Blanda alla ingredienser i en bunke.

2. Hall ut blandningen i en ren glas- eller
plastform och stéll den i frysen.

3. R6r om med jdmna mellanrum med en
gaffel s& det blir fina iskristaller.

4. Servera garna i frysta glas, da smalter
granitén langsammare.



Lager, pa lager, pa lager
av ren njutning.




“’ l ’ Fyll med valfria

’ sommarhbdr.




Bjornbdrscobbler i
portionsformar s-spor

Fina bar toppade med smuldeg. Bara skjuts in
i ugnen och sedan njut...

Topping:

2 dl vetemjol

2%, dl Dansukker Ekologiskt Rérsocker
1 tsk bakpulver

1 tsk vaniljsocker

2 agg, lattvispade

Barfyllning:

500 g bjornbar, eller valfria bar

2 msk potatismjol

1dl Dansukker Ekologiskt Rérsocker
125 g smaélt smor

1. Satt ugnen pa 200°. Blanda mjol, socker, bak-
pulver och halften av aggen. Knip ihop till en
smulig deg med fingrarna. Tillsatt mer &gg om
det behovs.

2. Blanda baren till fyliningen forsiktigt med pota-
tismjolet och sockret.

3. Lagg baren i formar, l1dgg pa topping och hall
over det smalta smoret

4. Baka i ugn tills de &r gyllenbruna, 30-35 min.

5. Lat svalna ndgot och servera garna med vanilj-
glass eller tjock yoghurt.

HO tteok 10-12 st

Sota koreanska pannkakor som snabbt
kommer bli din nya favorit!

47, dl vetemjol

2% dl rismjol

1pkt (11 g) torrjast

1 msk svarta sesamfron (valfritt)
2 msk Dansukker Rorsocker Stro
1tsk salt

3V, dl mjolk, fingervarm

1 msk rapsolja

+ mer olja till stekningen

Fyllning:

1% dl Dansukker Farinsocker

2 msk finhackade nétter av valfri sort
1 msk kanel, eller annan valfri krydda

1. Blanda mjol, torrjast, sesamfrén, socker och
salt i en stor skal.

2. Hall i mjolk och olja i mjolet och blanda med
en trasked. Smeten kommer bli valdigt kletig.

3. Tack skalen med plast och Iat blandningen
jasa till dubbel storlek, 30-45 min.

4. Stick ett hal i mitten av degen sa att den
sjunker ihop lite. Lat vila ytterligare 10 min.

5. Gor fyliningen under tiden: Blanda farinsocker,
notter och kanel i en liten skal.

6.Ta en liten bit deg och
platta ut med din hand.
Lagg i 1 msk av fyliningen i
mitten och knip ihop kant-
erna mot mitten sa det blir
som en liten boll.

7. Hetta upp stekpannan till
medelvarme. Tillsatt rikligt
med olja.

8.Lagg ner bollen i stekpannan
och platta forsiktigt ut den,
t ex med en skal med platt
inoljad botten.

9.Né&r du ser att ytan puffar
upp lite ar det dags att
vanda. Tillsatt mer olja om sa
behovs. Ytan ska bli gyllene.

10. Pannkakorna smakar
godast nygjorda, men akta
den varma fyllningen!



Tillsctt bara frukt och bar ?5%
och vdrldens godaste sylt,
din egen, dr klar!

Syltsocker: Med hjélp av Syltsocker gor du din egen sylt pa nagra minuter. | paketet
som innehaller 1kg finns allt du behdver for ett lyckat syltkok; Socker, pektin fran
citrusfrukter, citronsyra och kaliumsorbat som gor sylten hallbar och som finns
naturligt i tex ronnbar. Bara anvand 1del frukt och bar (bade frysta och farska gar
bra) till 1 del Syltsocker. Lat koka ndgra minuter och sylten ar redo att njutas!

Syltsocker 1+3: Alternativet fér dig som vill ha en sylt eller en marmelad med
mindre socker. Syltsocker 1+3 fungerar som vanligt syltsocker med bra konsistens
och héllbarhet pa sylten. Anvéand ett paket (330 g) Syltsocker 1+3 till 1kg bar.

Lat koka nagra minuter och sylten &r redo att njutas!

Ekologiskt Syltsocker: Lika enkelt att anvédnda som vanligt Syltsocker. Anvand ett
paket till 1liter frukt eller bar. P& grund av ett annat pektin kan sylten bli nagot |&sare
i konsistensen. Den lampar sig darfor inte for lattsockrad sylt. Innehaller inte konser-
veringsmedel. Forvara sylten i kylskap.

Gelésocker Multi: Innehaller vegetabiliskt geleringsmedel (karragenan och fruktkarn-

mjodl) och kan anvandas istallet for gelatin. Gelésockret ar perfekt till frukttarta med

gelé,_:mousse, pannacotta och pudding. Det &r ocksa bra nér du vill laga en fastare

sylt eller marmelad. Anvéand da 500 g bér eller frukt till 2-3 dI Gelesocker Multi. -
¥ | &t koka ndgra minuter och marmeladen &r klar.

¥
- Mer i@rm'a‘tion och goda recept hittar du pa www.dansukkerse . . “,- -y
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EKOLOGISKT
3 SYLTSOCKER ‘
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- o Syltsocker OKOLOGISK
Syltsocker 1+ 3 y R ek Gelésocker Multi SYLTESUKKER >
med pektin

Hillo-marmeladisokeri Enkelt, snabbt och bekuimt! Dessertsocker

Med pekrin. Sisiltid pektinid. Enkelhr, snabbt och bekvime!

Se en film om hur enkelt
du gér din egen sylt:

— — - EzE
Nordic Sugar AB, 205 04 Malmé. ﬁ -E "
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.



