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NJUTAVEN
GRONARE JUL

Julbaka ekologiskt
med Tea Malmegard och
Dansukkers nyheter.
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Upptdck vart efterlingtade ekologiska socker av nérodlade
sockerbetor! Betorna odlas i Skdne och Danmark, helt utan
kemiska bekdmpningsmedel och konstgédsel. Istdllet anvdnder
vi t ex stallgédsel och ogrdiset i betfclten rensas mekaniskt, eller
for hand med hackor pa gammalt vis. Lite mer tidskrdvande att odla,
men mycket snédllare mot miljén och lika gott att baka med.

Vi bad var ambassadér Tea Malmegard att ta fram
sex recept som innehdller allt du kan 6nska for att fa ett
grénare och godare julbak? Hoppas det ska smaka!

Tea Malmegard —
Ambassadér fér vara ekologiska nyheter!

Vi pa Dansukker &r stolta éver att kunna presentera
konditorn Tea Malmegard som var egen ekologiska
ambassador. Tea ar hela Sveriges okrénta tart- och
pepparkaksdrottning och driver restaurang DoMa
i Stockholm. Tea valjer alltid ekologiska och
nérodlade révaror sé langt hon kan.

- Jag dr sa glad éver de hdr nyheterna!
Férut anvdnde jag Dansukkers ekologiska
socker som gjordes av rérsocker fran
Sydamerika som ocksa var bra. Men det
dr underbart att Dansukker dntligen har
lyckats ta fram ekologiskt socker gjorda
av ndrodlade sockerbetor. Hoppas att
mina recept kommer sprida grén och

skén julglddje, sdger Tea.
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Vaniljkola med saltrostade mandlar “/"
Ca 20 kolor. Tid: ca 1 tim.
1% dl Dansukker Eko Ljus Sirap 3. Hall smeteniformen och lat

2 dl Dansukker Rérsocker Stré stelna 6ver natten.

2 dl vispgradde 4, Stjalp kolan urformen. e

80 g smor ~ . __.Ské&ribitarochsldinipapper.
Y2 tsk Dansukker Vaniljsocker 4

2 dl saltrostade mandlar ; in
maizena till platen e =y n

Y

1. Eorbered en ugnsform ca 20x30 cm | -
med ett bakplatspapper som ar ;

siktat med maizena. ".-.-.:'-"

2. Koka upp alla |ngred|ensert1rl-425°c
Stall kastrullen at 5|damdch hall
A mandlama :_ P




Teas recept

Marsipanjulgris
fadrgad med rédbeta

Ca 10 grisar. Tid: ca 30 tim.

Marsipan

Y2 msk rédbetsjuice

4 dl mandelmjol

2 V2 dl Dansukker Eko Socker
1st aggvita

2 msk (knappt) kallt vatten

1 msk rapsolja

5 dl Dansukker Eko Florsocker

1. Skala rédbetan och riv den pa ett rivjarn.
Krama ur juicen genom en sil.

2. Mixa mandelmjol och socker ordentligt i
en matberedare.

3. Tillsatt aggvita, vatten, rédbetsjuice och
olja med maskinen igang. Se till att skrapa
kanterna sa att allt blandas ordentligt.

4. Hall i florsockret i omgangar och arbeta
smeten tills den gar ihop.

5. Forma grisarna precis som du vill.
Lat fantasin floda!

Tips!
Kolla in Teas
© bista g"sf”mar
" knep pd Youtube .
Dansukker.  — -~
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6. MEN...om du vill gbra en stdrre julgris
med tre kultingar (som pa bilden) gér
du sa har: Dela marsipanen i tva delar
och dela sedan en del i ytterligare 4 delar.
Den stora delen blir kroppen och de
fyra mindre blir julgrisens huvud och de
tre kultingarna. Nyp av en bit fran varje
”kropp” och rulla knorrarna. Forma
sedan kropparna och fast knorrarna.
L&gg den stérre kroppen pa dnskat
serveringsfat och svang den nagot.
Anvand baksidan pa en kniv foér att
markera vack och 1ar. Ldgg kultingarna
“under magen”. Forma nu huvudet pa
den stora grisen. Nyp av en bit och rulla
tva droppar. Rulla sedan till huvudet.
Tank formen som ett pdron som akt i
backen. Satt den stérre delen mot krop-
pen. Platta till droppatrh

tva éron och satt i ve g
och huvud. S&ttitva Y - g
sel som 6gon ochklicka i (]

_med smalt mérk ch@klad son
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Teas recept

Pepparkaksvdxthus 7d:cas tim

Pepparkaksdeg

24 dl Dansukker Eko Socker
5 dl Dansukker Eko Ljus Sirap
400 g smoér

3 stagg

2 | vetemjol

2 tsk bikarbonat

2 msk (drygt) kanel, malen

2 msk (drygt) nejlika, malen
2 tsk ingefara, malen

1 nypa salt

Torr karamell till montering av hus
4 dl Dansukker Eko Socker

Fonster

22 st gelatinblad

Kristyr

3 st aggvita

10-13" dl Dansukker Eko Florsocker

1.

Smalt samman socker, sirap och smor i
en kastrull och Iat svalna helt.

2. Vispaiaggen for hand.

3. Blanda alla torra ingredienser i en bunke

och hall all degvatska i mitten. Arbeta
ihop med en trasked férst och knada
sedan degen fér hand i ndgra minuter.

. Dela degenisex delar och platta till

dem. Plasta in dem noggrant och lagg
i kylenicirka 30 minuter.

. Satt ugnen pa175°C.

6. Kavla ut degenirektanglar och skar

. Montering med karamell: Ta fram en ey
skarbrada eller bricka att bygga huset #=7

cirka 1cm utanfér mallen (eftersom
kakan krymper nagot i ugnen). L&gg
inte olika stora bitar pa platarna efter-
som de behdver olika lang tid i ugnen.

Ta ut bitarna ur ugnen sa fort de &r
gyllenbruna. Skar férsiktigt ut féonstren
och ramarna medan bitarna ar varma
och 1t svalna.

pa. Varm en stekpanna pa medelhdg
varme. Stré tunna lager av socker tills
de smalter och fortsatt tills allt socker
ar en barnstensfargad karamell.

10.

11,

12.

14.

Mallar till véxthuset hittar
du pa dansukker.se.

R&r emellanat med en trésked och sénk
till spisens lagsta temperatur.

. Borja med att satta dit fonster, dvs

gelatinbladen. Starta med de 16 st som
tillsammans bildar taket pa vaxthuset.
Ringla karamell runt om féonsterpartiet
och tryck sedan fast gelatinbladet for-
siktigt utan att nudda karamellen. Gor
pa samma satt med resten av fénstren.

Satt sedan ihop en gavel och en sido-
vdgg genom att ringla karamell pa
sidorna och satt ihop dem med varann.
Gaveln ska vara ytterst. Var garna

2 personer nar huset ska monteras.

Doppa kortsidan pd motsatta gaveln

i karamellen och fast den mot samma
sidovagg. Nu har du en hastsko som ar
stabil. LaAgg i eventuell ljusslinga (LED)
samt gréna krukor och dra ut tillrackligt
med sladd sa att det racker till ditt uttag.

Doppa den andra sidovaggens kort-
sidor och limma fast dem i gavlarna.

.Satt darefter fast dérrarna pa halvvid

gavel. Satt fast fonstren upptill och
anvand innanmatet som stod for att
halla takféonstren 6ppna.

Kristyr: Vispa upp aggvita och flor-
socker till en fast marang. Spritsa

fluffiga sndtappar ldngs gavlarna
ochide nedre fénsterﬁg\i‘_}e
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f “ én re:jal nypa havssalt
S\«é(f vmbarskompott

_ 2 % dl svarta vinbar

b i dl ’Dansukker Eko Socker

{ 1’ ’\’/lspa ihop &ggula och socker fluffigt.

2 Sjkta lhob mj6l och bakpulver och
o ';.-a[beta inidegen for hand tills den
¢ _bllrllte smullg

2 Massera darefter in smoret och till
 sist saltet.

4. Dela degen i 14 bitar och rulla till
bollar. Stoppai frysen tills ’
bollarna ar kalla.

. Lagg bollarna i en smord muffinsplat

och baka pa 160°C i cirka 25 minuter.

. Tryck ned baksidan pa t ex ett snaps-

glas, cirka 1cm i kakan, for att fa en grop.

. Svart vinbarskompott: Koka ihop bar

och socker tills baren slappt vatska
och kompotten borjar tjockna, cirka
10 minuter pa medelhdég varme. Svarta
vinbar innehaller mycket pektin sa den
tjocknar ytterligare nar den svalnar.

. Stjalp ut kakorna och fyll med kompott.

Servera som de ar eller [jumna med en
kula vaniljglass!




Teas recept

M zntbagar
20-25 st kakor. Tid: ca T tim.

Chokladdeg

2 Ya dl Dansukker.Eko Florsocker
1 nypa salt

1tsk bikarbonat

3 dl vetemjol

1dl kakao

150 g rumsterﬁ_pererat smor:

Mintfylining

4 dl Dansukker Eko Florsocker

2 tsk Dansukker Vanlljsocker

150 g saltat smor, rumstempererat
mintolja till smaksattnlng OBS! Behévs
valdigt lite, .

5

2

. under graddning. Gradda i cirka
. 8-12 minuter. OBS! Graddningstiden

. Kavla'ut degen cirka 3 mm tjock med lite

.:Stansa ut rundlar med en stansring

.sMintfyllning: Blanda ihop alla ingre-

. Spritsa fyllning pé ena kakans insida

Satt ugnen pa 175°C.

Blanda'alla.ingredienser i.en‘bunke och nyp
ihop med fingertopparna till en jamn deg.

mjol.och lagg pa ett bakplatspapper. Det
blir2 ark-Om du har mojlighet, stoppa
in den utkavlade degen i kyl eller frys
i 5-10. minuter for att fa sa fin form pa
kakorna som maojligt.

eller ett glas och dela pa mitten.
Sprid ut kakorna da de svéller ndgot

kan-variera fran olika ugnar. Ta ut
kakorna och Iat svalna.

dienser, féorutom mintoljan, med en
slickepott till en slat smet. Smaksatt
med mint och fyll pa en spritspase.

och limma ihop med en annan.
Forvarai frys eller njut direkt.




Teas recept

Lyxig dppeltarta i e, 12 bitar. Tid: ca 4 tim.

Applebottnar

3-4 st svenska applen, rivna
4 st rumstempererade agg
4 ' dl Dansukker Eko Socker
3 dl vegetabilisk olja

1tsk kanel

Y2 tsk salt

17 tsk bakpulver

1% tsk bikarbonat

2 tsk Dansukker Vaniljsocker
4 Vs dl vetemjol

3 dl kokos

Blixtsnabb smorkram

4 dl Dansukker Eko Florsocker

2 tsk Dansukker Vaniljsocker

150 g saltat smor, rumstempererat

Ingeférsfrosting

200 g smér, rumstempererat

3 Y5 dl Dansukker Eko Florsocker
400 g farskost

| bit ingefara, farsk

1lime endast juice. Zesta forst och
spara till imesockret.

Limesocker
zest fran 1lime
2 dl Dansukker Eko Socker

1. Smoérj 4 stycken runda bakformar
(21-22cm i diameter) och ldgg bakplats-
papper i botten. Det gar givetvis bra
att baka i omgangar om du bara har en
form.

2. Satt ugnen pa 180°C.

3. Finriv applena. Vispa dgg, socker och
vegetabilisk olja till dubbel storlek,
cirka 10 minuter.

4. Blanda kanel, salt, bakpulver, bikar-
bonat, vaniljsocker och vetemjolien
bunke. Sikta blandningen 6ver dgg-
skummet och vand férsiktigt ihop till
en jamn smet. Vand slutligeni dpple och
kokos.

5. Fordela smeten jamtialla formar och
graéddaiugnen pa 170°C i 30 minuter.
Gor stickprov, ta ut kakan och lat
svalna helt.

6. Bottnarna gar jattebra att gdra dagen
innan. Plasta garna in bottnarna nar de
har svalnat fér att behalla saftigheten.
Jamna ut bottnarna om det behévs med
en brédkniv innan montering.

7. Smorkram: Blanda ihop alla ingredien-
ser med en slickepott till en slat smet.
Fyll pa en spritspase.

8. Ingefarsfrosting: Vispa upp rumstemp-
ererat smér med en elvisp och tillsatt
florsockret i omgangar. Nér allt flor-
socker ar i, byt mot en handvisp och
vispa i farskosten.

9. Avsluta med att riva ner farsk ingefara
(skalad), och smaka av med limejuicen.
Gillar du det lite s6tare? Addera flor-
socker! Féredrar du det lite syrligare?
Addera limejuice. Fyll pa spritspase
med en slat tyll (pip).

10.Limesocker: Massera ihop limezest samt
socker och anvand som strdssel.

11. Att bygga tartan: L4gg en botten cen-
trerat pa det fat du ska servera tartan
pa. Spritsa en ram med smdérkram l&dngs
hela bottens kant och fyll sedan halet
med farskostkréam sa att smoérkréamen
och farskostkramen ar lika héga.

12.L4gg pa nésta botten och repetera tva
ganger.
13.L&9gg pa sista botten och stall i kylen

i cirka 20 minuter for att 1ata smor-
kramen satta sig.

14.Stryk ett supertunt lager med smor-
kram &ver hela tartan for att kapsla in
alla smulor, detta lager kallas crum-
bcoating och man ska se bottnarna
dar smorkramen ar som allra tunnast
struken. Detta rustika utseende pa tarta
kallas for "naked cake.” Avsluta med att
spritsa toppar ldngs med kanten och
strossla pa limesocker.




Kalgsy
Fler fing tdrttips
med Teq hittar gy,
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Gelégodis

Ca'l5 st. Tid: ca 40 min + 1 dygn

500 g valfria bér, frysta (200 g rasaft)
2dl Dansukker_ik_ko Syltsocker

2 dI Dansukker Glykossirap

1dl vatten H

olja till formarna

Dansukker Eko Socker att doppa godiset i

1.

Lagg baren i en kastrull och tina pa svag
varme. Mixa baren och sila genom en
finmaskig sil.

. Mat upp barsaften till 200 g och hall

denien ren kastrull. Tillsatt syltsocker,
glykossirap och vatten. Koka pa svag
varme tills massan haller 120°C.

. Smorj formar av silikon, ex. is- eller

godisformar med olja och héll i massan.
Lat stelna i rumstemperatur i ungefar
ett dygn.

. Doppa godisbitarna i socker sa

fastnar de inte sa latt i varandra.
Foérvaras torrt i burk med lock.

Fransk nougat med

jordnétter och pistage
ca 35 st. Tid ca 1 timme + 1 dygn

200 g jordnotter

100 g pistagendtter

210 g Dansukker Eko Socker
250 g Dansukker Eko Ljus Sirap
120 g Dansukker Glykossirap
85 g vatten

2 aggvitor (75 9)

1,

S&tt ugnen pa 125°C. Hacka nétterna
och rostaiugneni20 minuter.

. Blanda socker, sirap, glykossirap och

vatten i en kastrull. Koka kraftigt utan
lock till 150°C. Anvand termometer for
att halla koll pa temperaturen.

. Under tiden som sockerlagen kokar

upp, vispa aggvitan till ett fast skum.
Nar sockerlagen kokat upp till ratt

temperatur, héll ner sockerlagenien
tunn strale medan du vispar kraftigt.

. Fortsatt vispa tills massan ar tjock och

seg ica 10 minuter. Ju langre vispning,
desto segare och fastare nougat.
Blanda ner de rostade nétterna.

. Hall upp smetenien latt oljad form med

bakplatspapper i, ca 20x30 cm. Tryck ut
nougaten jamnt i formen med latt oljade
hander.

. L3t nougaten stelna i rumstemperatur

dver natten. Pudra med florsoeker %
och skar den i smabitar. Fbrvelra’urk
med lock, med smérgaspapper mellan
bitarna. }



Kladdkaka med

apelsinsmak
10 port. Tid: T tim

Kladdkaka

150 g smoér

150 g moérk choklad

2 499

1% dl Dansukker Eko Farinsocker
1dl Dansukker Eko Socker

skalet av 1 apelsin, gérna ekologisk
2 msk apelsinsaft

2 dl vetemjol

1 krm salt

Dekoration

2 apelsiner
pistagenodtter, saltade

. Satt ugnen pa180°C.
. Smalt smoret i en kastrull och tillsatt hackad

choklad, rér smeten jamn och stéll at sidan.

. Vispa ihop dgg och de tva sockerprodukterna

tills allt ar blandat. Hall i smérblandningen,
apelsinskalet och apelsinsaften.

. Blanda ihop vetemjoél och salt och sikta ner

i smeten, rér samman. Hall smeten i en smord
springform, 22-24 cm och gradda i ca 20 min-
uter, den ska vara lite 16s i mitten. Lat sedan
kakan svalna helt.

. Skala och filéa apelsinerna. Dekorera kladd-
kakan med filéerna och stro till sist dver
hackade pistagenoétter.




"~ Klendter

! 35-40 st. Tid: ca 2 tim

F 150 g smér, rumstempererat
1% dl Dansukker Vit Sirap

3 ag9

Y% dl gradde

12 msk konjak, kan uteslutas
1% tsk bakpulver

a 8 dl vetemjol

sk kardemumma
tillagning

kker Eko Socker

‘ivet skal av % citron, garna ekologisk
ksattning av degen efter eget tycke

sfett eller olja till fritering

Arbeta ihop smor och sirap och tillsatt
dggen ett i taget, vispa samman. Blanda
i gradde och tillsatt konjak om sa énskas.

. Tillsatt bakpulver och nastan allt vete-

mjol. Arbeta ihop till en smidig deg och
tillsatt mer vetemjol mot slutet om det
behdvs. Degen ska inte vara helt fast,
den satter sig i kylen. Tillsatt citronskal
och kardemumma om sa énskas.

. Lat degenvilaikylenicaltimme.

Ta ut degen och kavla ut den tunt pa
ett bakplatspapper med lite vetemjél.
Bakplatspapperet gér att du inte
behover sa mycket vetemjol vilket
ger sprédare klenater.

. Skér degeni 7x3 cm bitar. Gér en skara

mitt i varje bit och ta den ena dnden av
degen och vrid den genom hélet som
bildats av skaran.

. Fritera klenaterna gyllenbruna i kokos-

fett/olja, 180°C i ca 2 minuter pa var sida.
Lat dem droppa av pa en kékshandduk
och stré dver socker pa bada sidor.

e
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Tarteletter med rosmarinkola och
ChOkladpannaCOtta 8 pajer. Tid 1 tim och 40 min + 1 dygn

Chokladpannacotta

40 g mork choklad

40 g ljus choklad

3 dl vispgradde ‘

2 > msk Dansukker Gelésocker Multi

Tartelettskal

60 g smor

2 dl Dansukker Eko Florsocker
1% dl vetemjol

1% msk kakao

1aggula

Rosmarinkola

2-3 g (ca 8 kvistar) rosmarin

1dl vispgradde

1dl Dansukker Eko Ljus Sirap

1dl Dansukker Ljust Muscovadorérsocker
1 nypa salt

1. Gor chokladpannacottan dagen innan.
- Hacka den mérka och ljusa.chokladen.

Koka upp grédde.och stall kastrullen 2
at sidan'.-TiIIsétt,cho’IZE\den och ror slat.
Halli gelésockret och koka i 30 sekunder. 15,;'

Hall 6ver pannacottan i en ren skal,
plasta och kyl 6ver natten.

2. Gor tartelettskalen. Blanda shabbt

ihop alla ingredienser till en deg. Plasta

degen och lat sta i kylenicaltimme.
3. Sattugnen pd 180°C. Kavla ut degen,

L&gg bottnarna pa en plat med bakplats-
papper. Smoérj rundlarna, kléd de med rem-
sorna och satt rundlarna pa bottnarna.
Stall tarteletternai frysenica 20 min.

. Gradda tarteletterna i nedre delen av

ugnen i ca 7-8 minuter. Lat svalna.

. Gor rosmarinkolan. Klipp av rosmarin-

kvistarna och Iégg'tillsammans med
dvriga-ingredienser-i-en kastrull. Koka
upp kolan pa medelhég varme till 17°C.
Hall dver.i en skal som &r enkel att halla
fran och 13t svalna lite.

. Fordela kolan i tartelettskalen och lat

stelna. Férbered under tiden pannacottan.

. Vispa upp den kalla chokladpannacottan
och lagg i en spritspase med valfri tyll.
Spritsa sma toppar av pannacottan éver
rosmarinkolan och pudra pa kakao.

ca 2 mm tjock. Stansa ut 8 rurﬁdlar‘, 7cm
i diameter och skar remsor till vaggarna.







Pavlova-julgran
ca 8 port. Tid: ca 2,5 tim

Pavlova

4 aggvitor

2 5 dl Dansukker Finkornigt Strésocker
1tsk Dansukker Vaniljsocker

1 msk maizena

1tsk appelcidervinager

Lingonkolasas

1dl Dansukker Ljust Muscovadorérsocker
1dl Dansukker Eko Ljus Sirap

1dl vispgradde

75 g lingon

Dekoration

vispgradde

lingon

rosmarinkvistar

A

il

S&tt ugnen pa 125°C. Vispa &ggvitorna
till ett fast skum och tillsatt halften av
sockret under vispning. Tillsatt resten av
sockret och vaniljsockret efter 5 minuter
och vispa sedan ytterligare 5 minuter.
Vand ner maizena och vinager.

. Rita 5 runda ringar i olika storlekar pa

bakplatspapper, ex. 14 cm, 12 cm, 10 cm,
9 cm och 7 cm. Gér de 3 minsta pa en
plat och de andra pa en annan plat.
Klicka ut smeten i ringarna och bred

ut jamt. Graddaica 1l timme, beroende
pa storlek. De ska vara sega i mitten.
Stang av ugnen och It platen sta kvar.

. Gér under tiden lingonkolasasen.

Blanda muscovadosocker och sirap i en
kastrull. Lat koka ca 2 minuter, tills den
borjar karamellisera eller tjockna lite.

. Hall i gradden lite i taget och koka

ytterligare ca 4 minuter. Tillsatt lingonen
och rér om. Lat svalna och stéall sedan i
kylskapet.

. Montera julgrans-pavlovan. Bérja med

att vispa gradden och lagg sedan den
stdrsta pavlovan pa ett fat, bred pa lite
gradde och lingonkolasas.

. L&gg pa den néast stérsta pavliovan och

ett nytt lager med gréddde och kolasas
och fortsatt sa till sista pavlovan.

L&gg den minsta pavlovan pa toppen
och en klick gradde. Ringla éver lingon-
kolasas, lingon och rosmarinkvistar.
Serveras direkt.



Apelsinsorbet med

chokladsmulor
8 port. Tid: 30 min + 5 tim frystid

Apelsinsorbet

5 dl farskpressad apelsinsaft

%, dl Dansukker Gelésocker Multi
Y2 dl Dansukker Glykossirap

2 aggvitor

Chokladsmulor

50 g smor, rumstempererat

2 dl Dansukker Mérkt Musocvadordrsocker
1dl vetemjol

1 %2 msk kakao

1 nypa salt

1. Bdrja med apelsinsorbeten. Koka upp
apelsinsaft, gelésocker och glykossirap
i ca 30 sekunder. Lat svalna.

. Vispa aggvitorna till ett fast skum och

vand ner marangen lite i taget i apelsin-
smeten. R6r smeten jamn. Koér bland-
ningen i glassmaskin eller stall in i
frysen i minst 5 timmar och rér om

da och da.

. S&tt ugnen pa 180°C och gdér choklad-

smulorna.

. Blanda ihop alla ingredienser och stroé

ut degen pa en plat med bakplatspapper.
Graddaiugnenica 12 minuter. R6r om
smulorna lite da och da. Lat svalna.

. Lagg smulorna i ett glas och skopa upp

en kula apelsinsorbet. Stré choklad-
smulor pa toppen och servera.




Champagne-

pannacotta
5 glas. Tid 40 min + 4 tim fér att stelna.

Pannacotta

100 vit choklad

4 dl vispgradde

% dl Dansukker Gelésocker Multi

Passionsfruktsgelé

2 passionsfrukter

2 dl mousserande vin

2 dl Dansukker Gelésocker Multi

Crumbles

50 g digestive

15 g smalt smor

1tsk Dansukker Mérk Sirap

1.

Boérja med pannacottan. Hacka den vita
chokladen. Koka upp vispgradde och
stall kastrullen at sida, tillsétt chokladen
och ror slat. Stall kastrullen pa spisen
och hall i gelésockret och koka i 30
sekunder.

. Hall upp pannacottani 5 glas och

stall i kylen for att stelna, ca 2 timmar.

. Gor passionsfruktsgelén. Grép ur

passionsfrukten och lagg i en kastrull.
Tillsatt mousserande vin och gelé-
socker. Koka 1 minut och lat svalna lite.

. Mixa digestivekexen med smalt smor

och sirap. Stall &t sidan.

. Ta ut pannacottan ur kylen och lagg

den avsvalnade gelén pa toppen.
Stall i kylen i ytterligare 2 timmar.

. Innan servering, stré crumbles pa

toppen av passionsfruktsgelén.




EKOLOGISKA
YHETER FOR ETT
GRONARE JULBAKL

Eko Farinsocker
Gjort av svenska och
danska sockerbetor.

N

Eko Syltsocker
— nytt férbéttrat recept!

Lagom s6tma,
hérligare konsistens!

Eko Florsocker

Eko Ljus Sirap # Nu gjort av svenska
Nu av 100% l och danska
europeiska sockerbetor.

sockerbetor!

‘ ) FLORMELIS
| KO mpus
( | LUON
¥ EKO sOCKER
A0 SUKKER
| LUOMUsOKERI

e RN Socker /

Strésocker gjort av svenska

oclidanska'sockerbetor: Dansukkers nya Eko sortiment

finns i butik frdn vecka 40, 2020.
Utbudet kan variera fran butik till butik.

Nordic Sugar AB, 205 04 Malma. n You ‘

Konsumentkontakt: Telefon: 020 -74 02 0O, Vi bjuder pa mer receptinspiration pa var
konsumentkontakt@dansukker.se hemsida, Facebook, Instagram och Youtube.
dansukker.se Ladda ocksa ner var recept-app.




