18 ldttbakade recept pa godklappar,
sndllkarameller och mycket mer.







Den godaste julen bakar du sjélv ur bade smak- och

myssynpunkt. Alla vara recept dr fulla av smarrigheter,

men fria fran stress och krangel. Det dr bara att samla

familjen, ta fram kreativiteten och bérja njuta mer!

Juliga dammsugare
- Julstddning har aldrig varit godare.

Ca 16 sma.

Tid: ca 1 timme + 1 timme i kylen.
100 g smor, rumstempererat

3 msk Dansukker Svensk Mork Sirap
1dI Dansukker Farinsocker

3 msk kakao

4 dl pepparkakssmulor

4 droppar arraksessens

Dekoration
Dansukker Florsocker
200 g rod marsipan
100 g vit choklad

1. Rorihop smor, sirap, farinsocker och
kakao i en skal. Mixa pepparkakor till
smulor och blanda i tilsammans med
arraksessens. Stall i kylen 30 min.

2. Forma smeten till 2 [angder och stall
i kylen ytterligare 30 min.

3. Stro lite florsocker pa en arbetsbank
och kavla ut marispanen till en avlang
platta. Ldgg en langd i taget pa marsipan-
plattan och rulla in i marsipanen, ett
varv per langd och skar bort éverflédig

marsipan. Gor likadant med néasta langd.

4. Skar langdernaica 4 cm stora bitar.
Hacka chokladen och smalt dver ett
vattenbad. Doppa andarna i chokladen
och |at stelna pa ett bakplatspapper.
Foérvara i kylen.

Toffifee

- En hemmagjord klassiker!

Ca 30 stycken.

Tid: ca 1 timme 20 min.

Kola

15 g smor

1dl vispgradde

3/4 dl Dansukker Ljust Muscovadorérsocker
2 msk Dansukker Svensk Ljus Sirap

1 msk Dansukker Glykossirap

1 krm salt

Ovriga ingredienser
ca 30 hasselnotter
150 g nougat

20 g moérk choklad

1. Satt ugnen pa 175°C varmluft och
rosta hasselnétter i ca 5-10 min.
Lagg notternai en kdkshandduk och
gnugga bort skalet. Lat svalna.

2. Stall ut ca 30 knackformar pa en
plat eller anvand en silikonform.
Koka alla ingredienser till kolan i en
tjockbottnad kastrull under omrérning.
Lat koka till 125°C.

3. Hall upp kolan i formarna, ca 1/3 och
dra upp kolan med en sked langs med
sidorna. Ldgg en hasselnét i varje form.
Stall at sidan for att stelna.

4. Smalt nougat i mikron och fyll kola-
formarna upp till kanten. Lat stelnai
kylen och smalt under tiden choklad.

5. LAgg chokladen i en spritspase och
spritsa en klick pa varje nougat.
Lat stelna helt i rumstemperatur.






Romrussintryffel

- Mérka, mustiga och mumsiga.
Ca 20 stycken.
Tid: 40 min + 2 timmar i kylen.

1dl russin

3 msk rom

175 g mérk choklad

3/4 dl vispgradde

4 msk Dansukker Mérkt Muscovado-
réorsocker

15 g smér

Dekoration
kakao

1. Grovhacka russin och lagg i en skal.
Tillsétt rom och lat staica1tim.

2. Hacka choklad. Koka upp gradde och
muscovadordrsocker i en kastrull.
Ta kastrullen fran varmen och tillsatt
choklad och smor, ror till en slat massa.
Tillsdtt romrussinen och blanda.

3. Stall i kylen1tim for att stelna. Rulla
till tryfflar med kakaopudrade hander.
Pudra 6ver lite kakao pa slutet och
forvarai kylen.

Jordnotsbrdck

- L&tt att géra, svart att sluta ta.
Ca 30 bitar. Tid: ca 1 timme.

2 dl salta jordnotter

2 dl vispgradde

2 dl Dansukker Svensk Ljus Sirap

2 dl Dansukker Svenskt Strésocker

Dekoration
150 g mérk choklad
jordnotter

1. Hacka jordnotter och stall at sidan.

2. Koka upp gradde, sirap och socker i
en kastrull. Lat koka till 145°C och stall
kastrullen at sidan. Tillsatt jordndtter
men spara 1/2 dI till dekoration.

Lakritsfudge

- Muscovadosockret och den mérka
sirapen férdjupar lakritssmaken.

Ca 40 bitar.

Tid: ca 30 min + 2-3 timmar i kylen.

200 g mjolkchoklad

3 dl vispgradde

3 dl Dansukker Mérkt Muscovadordrsocker
2 dl Dansukker Svensk Mérk Sirap

100 g smoér

3 msk lakritspulver

Topping

flingsalt

1. Hacka choklad och st&ll at sidan.

2. Koka upp gradde, muscovadororsocker
och sirap i en kastrull. Lat koka till 123°C,
rér om da och da.

W

. Ror ner choklad, smoér och lakritspulver
och rér smeten jamn. Hall smetenien
bakpapperskladd form, 18x25 cm.

N

. Stré dver flingsalt och |1t stelna i kylen
ca 2-3 tim. Skar upp i bitar. Férvarai
kylen.

3. Hall ut smeten pa ett bakplatspapper
och bred ut den. Lat stelna.

4. Hacka och smalt choklad éver ett
vattenbad och bred ut éver kolan.
Stré 6ver resten av jordnotterna.

5. L&t stelna helt och bryt sedan, .
i bitar och servera. )

) 5/ Sjalvklart kan
du byta ut jordnotterna

i bracket till andra salta
favoritnotter, t ex pistage
eller cashew!




Silviakaka med brynt
smor och kardemumma

- En hérlig twist pa en klassiker.
Ca 25 bitar. Tid: ca 1,5 timme.
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11/2 dl Dansukker Svenskt Strésocker
11/2 dl Dansukker Ljust Muscovadorérsocker
3 dl vetemjdl

2 tsk bakpulver

2 tsk kardemumma
11/2 dl vatten

Glasyr

125 g smor, brynt

1dl Dansukker Florsocker
1tsk Dansukker Vaniljsocker
2 aggulor

Garnering
rostade kokosflingor

1. S&tt ugnen pa175°C, under-
och évervarme.

2. Smorj en bakform, 20x30 cm och
tadck med ett bakplatspapper.

3. Vispa dgg och socker porost.
Blanda vetemjél, bakpulver och
kardemumma i en skal och vand
ner i smeten. Tillsatt vatten och
blanda smeten jamn.

4. Hall smeten i bakformen och
gradda i nedre delen av ugnen A%
i ca 25-30 min. Lat kakan svalna N
nagot i formen och sedan pa galler. & 2

5. Forbered glasyren. Bryn smor och
tillsatt florsocker och vaniljsocker.
Hall ner en dggula i taget och vispa
smeten slat.

6. Rosta kokos i en torr stekpanna
och stall &t sidan.

7. Bred pa glasyren pa den kalla
kakan och stré éver kokos.
Skéar i bitar och servera. « ,



Saffranskaka med

toscatdcke
- Smakrik, saftig och solgul!

Ca 12-14 bitar. Tid: ca 1 timme.

1 pkt saffran

2 1/2 dl Dansukker Svenskt Strésocker
200 g smor

2 499

1tsk Dansukker Vaniljsocker

11/2 dl mjolk

4 dl vetemjol

2 tsk bakpulver

Toscatacke

1dl pistagendtter

1/2 dl pekannétter

1/2 dl mandel

100 g smor

1/2 dl vispgradde

1dl Dansukker Ljust Muscovadorérsocker
1/2 dl Dansukker Svensk Ljus Sirap

1. S&att ugnen pa175°C, under- och
dvervarme.

. Stot saffran med 1 msk socker. Smalt smor

och blanda i saffranssockret. Vispa agg,
resten av sockret och vaniljsocker pordst.
R&r ner smorblandningen och mjolk.

. Blanda vetemjo6l och bakpulver och

vand ner i smeten.

. Smorj en springform, ca 23 cm i diameter

och kl& kanterna med remsor av bakplats-
papper. Hall ner smeten och grédda kakan
i mitten av ugnenica 30-35 min.

den far sta till sig och tjockna. Grovhacka

nétter och stéall at sidan. Smalt smér och

blanda ner gradde, muscovadorérsocker
och sirap. Lat koka tills blandningen far

. Gor smeten till toscatacket direkt sa att ‘

en gyllenbrun férg och tjocknar lite, under
omrorning. Tillsatt nétterna och rér om.
. Ta kakan ur ugnen och hoj gallret och

temperaturen till 200°C grill. Férdela
toscasmeten pa kakan och graddda mitt

i ugnenica 10 min, hall koll s3 att toscan l
inte branns vid, den ska ha en gyllen-

brun farg. ';

’

j.




Brownie'mix p& ﬁn burk! 2. Satt pd ett lock, gér en rosett med ett

- Absolut godaste ga-bort-presenten.

Ca 25 bitar.

Till glasburken

2 dl vetemjdl

3/4 tsk salt

11/2 dl kakao

2 1/2 dl Dansukker Svenskt Brun Farin Stré
11/2 dl Dansukker Svenskt Strésocker
200 g morka chokladknappar

100 g valnotter

Ovriga ingredienser

300 g smor
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1. Fyll glasburken med de torra ingredien-
serna. Bérja med ett lager vetemjoél och
salt. Fortsatt sedan med ett lager kakao,
brun farin stré, strésocker, choklad-
knappar och hackade valnoétter.

juligt band och skriv receptet pa en
etikett. Ge bort.

Recept pa brownie

1l

Satt ugnen pa 175°C, under- och
dvervarme.

. Smalt 300 g smor och tillsatt dvre

lagret av glasburken med valnétter
och choklad. Ror tills chokladen smailt.
Tillsatt resten av ingredienserna fran
glasburken och rér till en jamn smet.
Vispai4 agg, ett agg i taget.

. Smorj en bakform, 20x30 cm och tack

med ett bakplatspapper och hall ner
smeten. Gradda mitti ugnenica
20-23 minuter. Lat svalna helt.




Ren & varm

chokladglddje

- Bara blanda med mjélk och njut!

Fér 1 pase (ger 4 koppar).
4 msk kakao

4 msk Dansukker Svenskt Strésocker
1tsk Dansukker Vaniljsocker

30 g morka eller ljusa chokladknappar
20 g minimarshmallows
cellofanstrut

piprensare i valfri farg
plastégon

réoda tygbollar till nasan
Tillbehor till 4 koppar

12 dI mjoélk

2 dl vispgradde

Dansukker Svensk Ljus Sirap

1.

Blanda kakao, socker och vaniljsocker

i en skal och rér om. Férdela choklad-
pulvret i cellofanstruten. Tillsatt choklad-
knappar och minimarshmallows.

. Snurra cellofanen och knyt ihop med

en piprensare. Klistra fast plastégon
och nasa.

. Koka upp chokladpulvret med mjolk

och héll sedan upp i 4 muggar. Toppa
med vispad gradde. Stro6 éver choklad-
knapparna och marshmallowsen och
ringla éver sirap.

Gér en fin etikett pa

. ‘ dansukker.se och satt fast
pé din present.




Cheesecake med kolaswirl
och pepparkaksbotten

- Juliga och ljuvliga smaker!
16 bitar. Tid: ca 1,5 timme + 3 timmar i frysen.
Kolasas

1dl Dansukker Ljust Muscovadorérsocker
11/2 msk Dansukker Svensk Ljus Sirap

15 g smér

1dl vispgradde

Pepparkaksbotten
200 g pepparkakor
75-100 g smalt smor

Cheesecake

4 dggulor

2 dl Dansukker Florsocker

2 msk Dansukker Glykossirap
300 g farskost

4 dl vispgradde

Glégglingon

200 g lingon

1dl réd glégg

1dl Dansukker Gelésocker Multi

1.

Boérja med kolasasen. Blanda muscovadororsocker,
sirap och smoér i en tjockbottnad kastrull. Lat koka i
ca 2 min, tills sédsen borjar tjockna lite.

. Hall i gradde lite i taget och koka ytterligare ca 4 min.

Hall upp péa en burk och stall i kylen for att svalna
och tjockna.

. Gor pepparkaksbottnen. Mixa pepparkakor och tillsatt

smalt smor. Tryck ut blandningen i en kvadratisk form,
ca 19 cm, helst med |6stagbara kanter. Stall i frysen.

. Férbered cheesecaken. Vispa aggulor, florsocker och

glykossirap porost i en bunke. Tillsatt farskost och
vispa blandningen slat. Vispa gradden i en separat
skal och vand ner i blandningen.

. Ta ut pepparkaksbottnen och hall 6ver cheesecaken
i formen. Ringla dver kolasasen och blanda lite slarvigt.

Stall i frysenica 3 tim.

. Foérbered under tiden glégglingonen. Tina lingon

och héall ner i en kastrull tillsammans med glégg och

gelésocker. Koka 1/2 min och stéll i kylen foér att svalna.

Ta ut cheesecaken ca 10 min innan servering.
Skar i kvadrater och 1agg pa tallrikar. Avsluta
med att hélla glégglingon pa toppen.







Vit chokladglass

med hallonsorbet

och pistage

- Perfekt smak- och konsistenskombo!

10-12 bitar.

Tid: 2 timmar + 7 timmar i frysen.
Vit chokladglass

4 aggulor

1/2 dl Dansukker Svenskt Stréosocker
1tsk Dansukker Vaniljsocker

2 dl mjolk

11/2 dl vispgradde

1dl Dansukker Glykossirap

150 g vit choklad

Hallonsorbet

2 1/2 dl Dansukker Svenskt Strosocker
1/2 dl Dansukker Glykossirap

11/2 dl vatten

300 g hallon

1aggvita

Garnering
rostade pistagenotter
farska hallon

Vispa samman aggulor, socker och vanilj-
socker. Koka upp mjoélk, gradde och
glykossirap. Vispa ner aggsmeten i den
varma mjoélkblandningen. Sila genom
finmaskig sil. Lat svalna helt.

. Hacka vit choklad, vand ner i glassmeten

och koér i glassmaskin. Utan glassmaskin,
hall upp i en avlang silikon- eller glassform
med plastfolie och stéll i frysen i minst

3 tim och rér om da och da.

. Gor hallonsorbeten. Koka upp socker,

glykossirap, vatten och hallon i en kastrull.
Lat sjudaica 5 min och mixa massan.

Vill du ha en slat sorbet, sila av karnorna.
Lat svalna helt.

. Vispa aggvita till ett fast skum och vand

ner i hallonblandningen. Kér sorbet-
smeten i glassmaskin. Utan glassmaskin,
hall smeten direkt 6ver den frysta vita
chokladglassen. Lat frysa ca 4 tim och
rér om sorbeten forsiktigt da och da.

. Ta ut glassen fran formen ca 10 min

innan servering och ldgg pa ett fat.
Hacka pistagendtter och stro dver.




SaﬁranspaVlova med 6. Ror forsiktigt smeten jamn och lagg
mousse OCh Citrussallad moussen i en spritspase. Stéll i kylen

nagon timme.

- Julens festligaste efterrétt. 7. Skala och filéa frukterna. L&gg pavlovan
Ca 8 portioner. Tid: ca 2 timmar. pa ett fat och spritsa mousse i halet och
Paviova pa toppen av pavlovan. Dekorera med
1/2 pase saffran (1/4 g) filéerna och granatapple. Ladgg resten
21/2 dl Dansukker Svenskt Strésocker av citrusen och granatapplena pa en

4 aggvitor tallrik och servera till.

1 msk maizena
1tsk appelcidervinager

Vit chokladmousse
120 g vit choklad

1 msk Dansukker Ljust Muscovadordrsocker
1aggula

2 dl vispgradde
1dl kesella

Citrussallad
t ex. apelsin, grapefrukt, clementin

Garnering
granatapple
skalet fran apelsin, garna obesprutad

1. Sattugnen pa125°C.
Mortla saffran med
1 msk av sockret.

2. Vispa aggvitor till ett
fast skum, tillsatt halften
av sockret under vispning. Tillsatt
resten av sockret och saffranssockret.
Vispa ca 7-10 minuter, till smeten &r toppig.

3. Vand ner maizena och vinager. Klicka ut
pavlovan pa ett bakplatspapper och forma
till en tartbotten. Skapa mdnster genom att
dra en spatel frdn botten upp. Forma en rund
grop i mitten. Gradda i nedre delen av ugnen
i ca 2 tim. Stdng av ugnen och lat platen sta
kvar 2 tim.

4. Férbered chokladmouss
tempererade ingredienser. Hacka chokla
och smalt éver ett vattenbad. Tillsatt musco-
vadorérsocker och Iat svalna. paupp .
aggulan och vand ner i chok_laq_en. Ror -
forsiktigt. . p——

5. Vispa gradde latt och vand ner 1/3 i choklad
smeten. Vand ner resten av gradden och
kesellai omgangar.

13
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Julstjdrna

- Pyssel ndr det 4r som godast.

Ca 15-20 bitar. Tid: ca 2 timmar.
Vetedeg

25 g jast

11/2 dl mjoélk, rumstempererat
11/2 dl naturell yoghurt, 3%
100 g smor, rumstempererat
1dl Dansukker Svensk Vit Sirap
2 tsk kardemumma, malen
1ag9

ca 8-9 dl vetemjol

1/4 tsk salt

{ e R4
Fyllning ’ z £/ 1
/;-’ 2 X F

80 g mork choklad

125 g smor, rumstempererat

3/4 dl Dansukker Rérsocker Strg{’

1 msk kanel, malen '

skalet fran 1 apelsin, gédrna obesprutad
3 msk farskpressad apelsi ,a;t

1tsk majsstarkelse

Pensling ’ ;
13agg + vatten + 1 kniv: .d;d,}salt

0

. Tillsatt yoghurt, smér, sirap, kardemumma t‘ '

. Lat jasa under bakduk i 20-30 min.
4. Gor under tiden fyllningen. Finhacka choklad

. Ta upp degen pa ett mjdlat bakbord och

. Bred pa fyllning pa férsta plattan, fordela

. Skér 16 skaror ca 2 cm ut fran mitten och

Dansukker Svenskt Par

Smula jast i en degbunke och tillsatt mjolk.
Ror tills jasten l6st sig.

samt dgg och arbeta ihop. Tillsatt nastan allt
vetemjol och arbeta degen blank och smidig.
Tillsatt salt och ytterligare vetemjél om det
behdvs och arbeta degen tills den sléapper
bunkens kanter.

och mixa tillsammans med évriga ingredienser.

knada den smidig. Dela degen i 4 delar.
Kavla ut varje del till runda plattor. Anvand
garna en mall, ca 25 cm i diameter nar du
kavlar. Ladgg forst en platta pa en plat

med bakplatspapper.

fyllningen sa att det racker till 3 plattor och
den deg som blir 6ver. Ldgg pa nasta platta
och bred pa ett lager fyllning. Upprepa till sista
plattan lagts men ldgg ingen fyllning pa den.

snurra dem tva och tva ut fran varandra och
tryck till andarna. Anvand resten av degen
till att gdéra bullar.

. Lat jdsa under bakduk i ca 45 min. Satt ugnen f?

pa 225°C, under- och dvervarme. .

. Pensla stjarnan med uppvispat dgg och strd

pa péarlsocker. Graddda i nedre delen av ugnen
i15-20 min. L&t svalna pa galler.
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Pepparkassnittar med  Pdronmarmelad med
parmesan och flingsalt  saffran och chili

- Pepparkakor pa ett nytt sétt! - Toppar allt pa gléggminglet!

Ca 70 st. Tid: 20 minuter. 2 burkar. Tid: 35 minuter.
Pepparkaksdeg (se recept pa dansukker.se) 1kg mogna paron

Topping 1/2 g saffran

150 g parmesan 4 msk citronsaft

flingsalt 1r6d chilifrukt

uppvispat 499 7 dl Dansukker Syltsocker

1. Satt ugnen pa 175°C, varmluft. 1. Skolj, skala och dela paron. Ta bort

karnhuset och skar i tunna skivor.
Lagg i en kastrull tillsammans med
saffran och citronsaft. Koka under

2. Goér pepparkaksdeg enligt recept pa
dansukker.se. Kavla ut degen till tunna
langder, pensla med uppvispat agg.

lock i 5 min.

Riv parmesan och blanda med flingsalt.

Stré rikligt med parmesan éver 2. Skolj och finhacka under tiden chili.

langderna. Lagg chili och syltsocker i kastrullen
och koka i ytterligare 10-15 min,

3. Gradda mitt i ugnen ca 10 min. ¥ 2
" utan lock. .
Lat svalna. o
3. Hall upp pa varma, val rengjorda burkar.

Foérvara kallt. Den har marmeladen ar
god till bland annat ost eller bréd.

s i
‘ Z 4




Focaccia

- Helgernas luftigaste bréd!
Ca 20 bitar. Tid: 1 timme + 2 timmar jastid.
25 g jast

4 dl vatten

1/2 dl olivolja

3 msk Dansukker Brodsirap
8-81/2 dl vetemjdl

11/4 tsk salt

Topping

1 paron

2 fikon

2 stjalkar rosmarin

olivolja

Dansukker Svensk Ljus Sirap
flingsalt

Smula jast i en degbunke och tillsatt
vatten, ror tills det 16st sig. Tillsatt oliv-
olja, sirap och nastan allt vetemjél.
Arbeta degenica 5 min.

. Tillsatt salt och mer vetemjél om det

behdvs och arbeta degen ytterligare
ca 5 min. Degen ska vara ganska |16s.

. Pensla en bakform, ca 25x30 cm med

olivolja och lagg i degen. Pensla ovan-
sidan med olivolja och tryck ut degen
lite med handerna. Tack med plastfilm
och |at jédsai11/2- 2 timmar, ju l&ngre
jastid desto godare och luftigare
focaccia.

4. Satt ugnen pa 175°C, varmluft.
. Skar paron i skivor och fikon pa mitten.

Gor fordjupningar med oljade fingrar i
degen och dekorera med paron, fikon
och rosmarin. Ringla éver olivolja, sirap
och stro over flingsalt.

. Gradda i nedre delen av ugnen 20-25 min.



Passionscheesecake
med lemoncurd och

notcrumble
- Perfekt att férbereda!

6 glas. Tid: 1 timme + 2 timmar kyltid.
Lemoncurd

1dl farskpressad citronsaft

1aggula

1499

21/2 dl Dansukker Syltsocker

80 g smor

Nétcrumble

1/2 dl mandel

1/2 dl hasselnétter

50 g smor

1/4 dl kokos

2 msk Dansukker Svenskt Strosocker
1 msk Dansukker Svensk Ljus Sirap
1dl vetemjol

1 nypa salt
Passionscheesecake Dekoration
2 dl vispgradde citronmeliss

200 g farskost
1dl Dansukker Florsocker
2 msk saft fran passionsfrukt

Boérja med curden sa att den far sta till sig.
Pressa saften ur citronerna och blanda
dggula, dgg, syltsocker och citronsaft i
en tjockbottnad kastrull. Lat sjuda 3 min,
tills den borjar tjockna. Vispa hela tiden.

. Tillsatt smér i omgangar under fortsatt

vispning. Ta kastrullen fran varmen och
sila curden. Hall upp den i en varm, val
rengjord burk. Férvara i kylen.

. Fortsatt med nétcrumble. S&tt ugnen pa

175°C, varmluft.

. Hacka nétterna och blanda alla ingredi-

enser till en smulig deg. Stroé ut pa en
bakpapperkladd plat och gradda mitt i
ugnen, ca 10 min, till gyllenbrun farg.

. Forbered passionscheesecaken. Blanda

grédde, farskost och florsocker i en skal
och vispa till en hdrd smet. Vand ner saften
fran passionsfrukten och vispa lite till.
L&gg cheesecaken i en spritspase och
stall i kylen1tim.

. Montera desserten. Ladgg lemoncurden
i en spritspdse med liten tyll. Spritsa ut
cheesecaken som toppar i 6 glas och
spritsa curden som sma toppar runt
cheesecaken. Stré pa ndétcrumble och
dekorera med citronmeliss.



Nyarsdessert med chok-
lad- och hallonpanna-

Solndel
- Ett garanterat gott slut!

6 tallrikar. Tid: ca 1,5 timme +

1 dygn fér pannacottorna.
Vispad hallonpannacotta

100 g hallon

2 dl vispgradde

2/3 dl Dansukker Gelésocker Multi
Vispad chokladpannacotta

40 g mork choklad

40 g ljus choklad

3 dl vispgradde

1/2 dl Dansukker Gelésocker Multi
1/2 sats brownie se sidan 8
Kolasas se sidan 10

Dekoration

vitt strossel

farska hallon

1.

. Tillsatt saften och koka 2 min.

. Gor chokladpannacottan. Hacka mork

. Montera desserten. Vispa upp panna-

Foérbered hallon- och
chokladpannacottan s
dagen innan. Bérja med -,
hallonpannacottan. Varm _ _"- 5
upp hallon och passera «Oﬁ?’; ¥ %
genom en finmaskig sil,

spara saften. Koka gradde

och gelésocker i 3 min.

Ha&ll dver pannacottan i en ren skal,
plasta och kyl dver natten.

och ljus choklad. Koka upp gradde och
stall kastrullen at sidan. Tillsatt chokladen
och ror slat. Hall i gelésocker och koka i
30 sekunder. Hall 6ver pannacottanien
ren skal, plasta och kyl éver natten.

. Gor brownie enligt recept pa sidan 8 och

koka kolasasen enligt recept pa sidan T10. 6. Skar brownien i mindre bitar och sprid
ut pa tallrikarna. Hall kolasdsen i en
spritspase med ett litet hal i tyllen

och spritsa ut.

cottorna separat och lagg i varsin
spritspase. Sprista ut pannacottorna
pa tallrikarna. 7. Strd over strossel och hallon.
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Vill du baka in julen med svenskt socker och sirap -
vilj Dansukker! Det enda pa sockerhyllan som dr garanterat
odlat och tillverkat i Sverige. Vara produkter gor inte
bara helgerna sétare, utan dven kndcken knédckigare,
brédet saftigare och smakerna fylligare.
En god och glédjefylld jul 6nskar vi dig.

e

SVENSKT
STROSOCKER

Nordic Sugar AB, 205 04 Malmé.
konsumentkontakt@dansukker.se “ (1| Tube
Konsumentkontakt: Telefon: 020-74 02 00 Vi bjuder pa mer receptinspiration pa var

dansukker.se hemsida, Facebook, Instagram och Youtube.



