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Att laga, dta och umgds ute har aldrig varit mer inne!
Oavsett om du vill gora en hdrlig efterrdtt pd campinggrillen,
sylta direkt pa stormkéket i béirskogen, eller bara ta en solig
fika i trddgarden sa har vi bade produkterna och recepten.
Ut, njut och ta hand om dig i sommar!
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Chévrepizza
2 pizzor. Tid: ¢a 1 timme
Botten
25 g jast
1% dl ljummet vatten
Y. dl olivolja
2 msk Dansukker Vit Sirap
Ya tsk salt
3-4 dl vetemjol
Topping
400 g chevre
400 gricotta
Y dl Dansukker EKO Ljus Sirap
2-3 paron
4 farska fikon
1dl hasselnotter
ringla 6ver Dansukker EKO Ljus Sirap

1. S&ttugnen pa 200°C och ldgg en plat
upp och ner i ugnen som pizzan sedan
ska bakas pa.

2. Borja med pizzabotten. Smula jasten
i en bunke och blanda ut med vatten,
olja, sirap och salt. Rér ner nastan allt
vetemjdl och arbeta till en smidig deg.
Lat jédsa ca 30 minuter.

. Foérbered toppingen. Skar chevre i
bitar och blanda ihop med ricotta och
sirap. Skar paronen i skivor och dela
fikonen i 4 delar.

4. Dela degen i tva delar och kavla ut
tva bottnar pa ett mjolat bakbord.
Foérdela ostblandningen pa pizzorna

och l&dgg pa paronskivor, fikon och

5. Gradda en pizza i taget pa den
varma platen i ca 10-15 minuter.

Tips: For att grilla pizzorna behévs en
pizzasten. Varm upp pizzastenen tillsam-
mans med grillen och Idgg en pizza i taget
pa den varma stenen. Grilla chévrepizzan
ca 15 minuter.

hasselndtter. Ringla sirap dver pizzorna.

Browniepizza

10 portioner. Tid: 1,5 timme
Barmousse

200 g valfria bar, farska eller frysta
1dl Dansukker Gelésocker Multi

2 dl vispgradde

Browniebotten

100 g mérk choklad

75 g smor

1499

2 dl Dansukker Mérkt Muscovadorérsocker
1% dl vetemjol J

Y5 tsk bakpulver

1nypa salt

Dekoration
farska bar

1. Borja med barmoussen. Koka upp bar
och gelésocker i ca1minut. Stall i kylen
en timme, den ska vara helt kall.

2. Vispa gradden och vand ner den kalla
bargelén, lite i taget. Vispa sedan mous-
sen fér hand sa att den far lite tjockare
konsistens. Stall i kylen medan du gor
browhnien.

3. Satt ugnen pa 175°C, varmluft.

4. Kla en plat med bakplatspapper och stall
at sidan. Smalt choklad och smér
i en kastrull pa lag varme, |at sta.

5. Vispa dgg och muscovadosocker fluffigt.
R&r ner chokladblandningen och blanda
val. Vand ner de torra ingredienserna och
rér smeten jamn.

6. Bred smeten i en stor cirkel pa platen,
sa stor som du dnskar. Grddda mitt i ug-
nenica 7 minuter, ju tjockare brownie ju
ldngre bor den graddas. Lat svalna.

7. Bred moussen pa pizzan och toppa
med farska bar.



rod
inuter
erat

2 % dl mjolk

2 msk Dansukker Brodsirap
7 dl vetemjol
2 tsk salt
2 tsk bakp

2 tsk oregamro

Smaksattning 2
2 dl parmesanost
1 msk pesto rosso

Kanelbulle-
Pinnbrod

16 stycken. Tid: ca 40 minuter
50 g smoér, rumstempererat

2 Y dl mjolk

4 msk Dansukker EKO Ljus Sirap
7 dl vetemjol

Y2 tsk salt

2 tsk bakpulver

2 tsk kardemumma

Kanelfyllning

50 g smor

1dI Dansukker Farinsocker
2 tsk kanel

1. Forbered degen till pinnbrédet hemma och ta
med i en pase. Blanda ihop alla ingredienser till
pinnbrédet i en bunke. Arbeta degen jamn. /

2. Om du vill, tillsatt valfri smaksattning och arbeta
degen jamn. For att gora kanelbulle-pinnbrédet,
smalt smor och tillsatt socker och kanel. Arbeta
in blandningen i degen och tillsatt lite extra
vetemjdl sé att degen inte blir for kladdig.

3. Ta med degen ut. Dela degen i 16 bitar och
rulla ut bitarna till llngder mellan dina hander.
Snurra ldangderna runt pinna grilla.
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ca 14 stycken. Tid: ca 50
1% dl Dansukker EKO SocKer

inuter

14 % dl vetemjol

2 tsk bakpulver
1 tsk Dansukker Vaniljsockér

2 499

1% dl mjolk

1 nypa salt

Vid tillagning

smor

Sockerblandning

Dansukker EKO Socker + kanel
Dansukker EKO Socker + kardemumma

W:

Blanda strésocker, vetemjol, bakpulver, 1 .'|

vahiljsocker och salt i en bunke. Tillsatt | fi {

ett 4gg i taget, mjolk och till sist sb1t~ ':
Vispa till en slat smet.

. Hall krabbelursmeten i en bunke sjo ;' i

man kan hélla fran och fyll en pase mep
den sockerblandning du vill ha. Ta med
din picknick ut i naturen.

. Tand stormkdket och 13t stekjarnet bli;

varmt. Stek krabbelurerna i omgangar
och ldgg de varma i padsen med socker-
blandningen och skaka om.

. Krabbelurerna gar lika bra att steka

hemma och doppa i nagon av socker-
blandningarna direkt efter stekning eller
servera med sylt och vispad gradde.

# .
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Grzllad rabarber med.
- ‘kaksmulor och glass

T port/oner T/d ca 40 rmnu

i Grlllad rabarber

~ 500grabarber i :
1dl Dansukker Eko Ljug‘g,rap ¥ s Skié?"rabarbern och skér bort blasten

: 1d|vatten
: Kaksmulor

' 30 g smor, rumstempererat i1

- “1%tskkardemumma =

= ;_.--1 msk Dansukker EKO Slrap
Tlllbehor

glass



Grillad sockerkaka

6 portioner. Tid: ca 40 minuter

Grillad sockerkaka

Sockerkaka (se recept pa dansukker.se)
500 g valfria bar

150 g vit choklad

lite Dansukker Rorsocker Stré

Rarérd fladerkrém

2 aggulor

2 dl Dansukker EKO Socker
1tsk Dansukker Vaniljsocker

1 msk koncentrerad fladersaft
2 dl vispgradde

1.

Anvénd resterna fran en sockerkaka.
Dela sockerkakan i mindre bitar och
|agg i en gjutjarnspanna tillsammans
med bar och grovt hackad vit choklads
Stré over lite rorsocker. Satt gjutjarns-
pannan pa den varma grillen och rér
runt lite da och da.

. Lat kakan, baren och chokladen bli varm

och servera sedan tillsammans med
hemgjord fladerkram.

. Gor fladerkrdmen sa har: Vispa aggulor,

socker och vaniljsocker porost. Ror ner
fladersaften. Vispa gradden i en annan
skal och vand ner.




Grillad bédrpaj
6 pajer. Tid: ca 50 minuter
Smulpaj

100 g smor, rumstempererat

Y2 dl Dansukker EKO Socker

2 msk Dansukker EKO Ljus Sirap
2 dl havregryn

1dl vetemjol

1 nypa salt

400 g bar

Kallrérd vaniljkram

2 aggulor

% dl Dansukker EKO Socker

1 msk Dansukker EKO Ljus Sirap
1tsk Dansukker Vaniljsocker

2 dl vispgradde

1. Blandaihop alla ingredienser
till smulpajen. Férdela bar i
dubbla folieknyten och toppa
med smulpaj. Stang inte folie-
knytena helt.

2. Grilla barpajerna, gérna pa
hég temperatur och med lock
pa grillen i ca 10-15 minuter.
Pajerna kan graddas i sma
ugnsformar i ugnen pa 200°C,
varmluft, ca 15-17 minuter. ik ?

3. Gordin egen snabba vaniljkram.
Vispa aggulor, socker, sirap och
vaniljsocker porést. Vispa grad-
denien annan skal och vénd ner.

4. Servera pajerna tillsammans
med vaniljkrdam.




. Satt ugnen pa 175°C, varmluft.

2. Rérihop smf’)r,musé‘b‘a rérso k\e'r-
och ljus sirap. Tillsatt &ggen.

F

3. Blanda mjoél, bakpulver och salti en skal )
och hall ner i smeten. Blanda smeten slat.

" 2dl Ljust Muscovadord

11 dl Dansukker EKO ,_J-u; irap 4. Hacka choklad och mandlar och rér ner.
24a99 Vand till sist forsiktigt ner réda vinbar.

4 dl vetemijo! Smadra en gjutjarnspanna, ca25cmii

% msk bakpulver diameter eller en vanlig springform.

Y tsk salt 5. Graddainedre delen avugnenica

100 g vit choklad 30-40 minuter eller grilla pizookien i

1dl (50 g) mandlar med skal ca 10-15 minuter, gérna med lock pa grillen.

2 dl (100 g) réda vinbéar Lat svalna lite. Servera med glass.






Hallonmarshmallows
Tid: ca 30 min + 1 dygn att stelna
Marshmallowsmet

150 g hallonpuré (250 g hallon)

1 dl Dansukker Glykossirap

1% dl Dansukker EKO Socker

6 gelatinblad

Pudra éver
2 msk Dansukker EKO Florsocker
2 msk maizena

1. Koka upp hallon, mixa och passera
genom en sil. Vag upp 75 g puréien
kastrull tillsammans med glykossirap

och socker. Koka till 110°C. Hall upp

. Blotlagg under tiden gelatinbladeni
kallt vatten, minst 5 minuter.

resten, 75 g puré i en bunke och lat sta.

3. Hall den varma vatskan i bunken med
kall puré och lagg i de urkramade gela-
tinbladen och vispa i ca 10 minuter tills
du har en fluffig rosa smet.

4. Blanda florsocker och maizena och
pudra latt en plat med bakplatspapper.
Fordela marshmallowsmeten pa platen
och sikta éver lite av florsockerbland-
ningen.

5. L&t sta dver natten och spara dverbliven
florsockerblandning.

6. Skar din marshmallow till fyrkanter och
l&gg nagra at gangen i en plastpase
med lite florsockerblandning och skaka
om. Skaka av 6verblivet puder och for-
vara dina marshmallows i slutna pasar.

Tips! Vill du ha en annan form? fyll en sprits-
pase med marshmallowsmet och klicka ut
sma toppar.

n



N\l av n
ot v det fria!

Ta dina nyplockade béir och sylta a la
minute. Bara ta 2 delar béir och1del
Syltsocker och koka nagra minuter pa
stormkéket. Sa enkelt, sa gott.

*




Anvand grundreceptet och addera
dina favoritsmaker och blanda
valfria sommarbar som du vill.

Grundrecept Sylt
2 burkar. Tid: 25 minuter

1kg (2 liter) bar

Y2 kg Dansukker Syltsocker

Jordgubbssylt med kardemumma

och lime
1. L&gg bar och socker ilen kastrull och Grundrecept sylt, tillsatt aven;
koka under omrérning i 3-5 minuter. saften fran 2 lime sk)

2. Skumma. Hall upp pa varma, val 2 tsk kardemumma

rengjorda burkar. Satt pa lock. Sommarsylt med réda bar
Forvara kallt. 1 kg réda vinbar, hallon och kérsbar
(blanda mangd som du vill)

¥ kg Dansukker Syltsocker
Rabarber- och kébbérss”

2 kg rabarber och %2 kg kdrsbéar
Y2 kg Dansikeayltsocker

Tips! Om det blaser mycket kan det behévas
ett par minuter extra koktid i stormkoket.

Fullsténdiga recept finns pa dansukker.se






Pdronkaka
med rosmarin

8 portioner. Tid: ca 1 timme

Paronkaka

100 g smor

1% dl Dansukker Farinsocker

2 499

4 dl mandelmjol

1tsk bakpulver

1tsk kardemumma

skal fran % citron, gérna obesprutad
2 tsk citronsaft

2 tsk farsk rosmarin (torkad gar ocksa bra)
2-3 paron

Y dl pistagenotter

1. S&tt ugnen pa150°C, varmluft.

2. Vispa smor och farinsocker fluffigt.
Tillsatt ett agg i taget under vispning.

3. Blanda de torra ingrediensernaien
skal och vand ner i blandningen.
Riv ner skalet frén en halv citron och
pressa ner citronsaften. Hacka den
farska rosmarinen och tillsatt i smeten.

4. Smédra en avlang pajform, ca 13x36 cm
och hall i smeten. Bred ut den jamnt
over pajformen.

5. Skala, kédrna ur och dela paronen pa
mitten. L&gg paronhalvorna pa rad i
formen, varannan upp och varannan ner.
Hacka pistagendtterna och stré pa.

6. Gradda i nedre delen av ugnenii
ca 30-35 minuter. Lat svalna. Servera
med vispgradde eller vaniljglass.



Appeltacos
8 portioner. Tid: 40 minuter + sylten

Appelsylt

3 applen, ca 300 g

4 msk citronsaft

skalet av 2 citron, garna obesprutad
1dl Dansukker Syltsocker

Tacobrod

1dl Dansukker EKO Socker

2 tsk kanel

1foérpackning tortillabrod, 8 stycken
50 g smor

Farskostkrém

150 g mascarpone

% dl Dansukker EKO Florsocker
1 tsk Dansukker Vaniljsocker

2 vispgradde

1. Koka sylten en dag innan. Skala och
karna ur applena. Skéar i mindre bitar
och laggien kastrull tilsammans med
citronsaft, citronskal och syltsocker.
Koka sylten i 10 minuter. Hall upp sylten
ienvarm, val rengjord glasburk och
forvara kallt.

2. GoOr tacobroéden en stund innan ser-
vering. Stansa ut 3 rundlar fran varje
tortillabréd. Blanda socker och kanel
i en tallrik. Stek ett brod i taget i rikligt
med smér pa en stekpanna tills de blivit
gyllenbruna.

3. Ta upp brédet fran stekpannan och
vand direkt i kanelsockret. Vik till batar
och ldgg mellan, t ex en upp och ner-
vand muffinsplat.

4. Blanda mascarpone, florsocker och
vaniljsocker. Vispa gradden och vand
ner i blandningen. Ta ett tacobréd och
lagg en klick farskostkram i botten och
sedan en klick appelsylt.

Tips! Tacobréden gar ocksa att grilla.
Doppa bréden i smélt smér efter du grillat

~ dem och doppa sedan i kanelsockret.
14



Appelsylt (se recept ps andra sidan)

Garnering
hackade mandlar
2 tsk kardemumma

1,

2.

Kolasnittar
med dppelsylt

ca 40 stycken. Tid: { timme
200 g smor, rumstembererat
2 dl Dansukker Ekologiskt Rorsocker
2 msk Dansukker EKO Ljus Sirap

4 dl vetemjol »

2 tsk bakpulver _

Satt ugnen pa 175°C, varmluft.

Vispa ihop smér, rérsocker och sirap.
Blanda vetemjol och bakpulverien
annan skal och tillsatt i smeten. Arbeta
ihop smeten till en deg.

. Rulla degen till 4 langder; fordela lang-

derna pa tva platak'med bakplatspap- \
per. Platta ut Iangderna lite och gér en
grop langs med mitten. Fyll gropen med
appelsylt.

. Nyp ihbp langderna sa att sylten &r

inbakade i degen och platta sedan till
langderna lite och platta sist med en
gaffel. Stré pa hackade mandlar och
kardemumma.

. Graddainedre delen av ugnenil10-11

minuter. Lat lAngderna svalna lite innan
du skar de till snittar. Kakorna ar godast
samma dag eller ndgon dag efter. Sylten
gor de valdigt goda men snabbt mjuka.



Yoghurtglass med sylt
4 portioner. Tid: 30 minuter + 5 timmar i frys

2 dggulor

Y dl Dansukker Florsocker
Y5 dl Dansukker Glykossirap
1dl sylt, t ex hallonsylt

1dl vispgradde

2 dl yoghurt

1. Vispa aggulor, florsocker och glykossirap
pordst. Blanda i sylten.

2. Vispa gréddden hart och rér ner den och
yoghurten i smeten. Hall upp yoghurt-
glassen i en form och frysica 4 timmar.
R&r om da och da medan glassen fryser.

3. Tina yoghurtglassen i kylskap en stund
fore servering.




Glasspinnar
12 stycken Tid: 1,5 timme + ca 6 timmar

4 aggulor F
1dl Dansukker Ljust Muscovador6

2 dl mjolk

1% dl vispgradde

1dl Dansukker Glykossirap

Smaksattning
100 g smalt moérk choklad
1tsk Dansukker Vaniljsocker

Tilloehor
marshmallows, se recept pa sia
400 g choklad, valfri

2 msk matolja

hackade nétter eller strossel
sma pappersmuggar och glas

1. Vispa dggulor och socker.
gradde och glykossirap. Vis
i den varma mjolkblandninge
en finmaskig sil.

2. Dela glassmeten pa tva och tillsatt
choklad i den ena och vaniljsocker i d
Kor blandningarna var for sig i glass
eller frys i varsinn lada i 3-4 timmar och ré
om da och da.

3. Taut glassarna fran frysen. Ldgg marshmallo
i botten av pappersmuggen, ytan ska tackas.
Lagg ett lager chokladglass éver och sedan ett
lager kolaglass. Stoppa en glasspinne i mitten
och stéll i frysen ca 2 timmar.

4. Smalt chokladen och tillsatt matolja, 1at svalna
lite. Ta ut glassen och klipp bort muggen.
Doppa glasspinnen i chokladen och doppa
sedan ovre delen i nétter eller strossel.

Stall i frysenica 30 minuter.
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[yt cmaken svénsl?/ émW

Vi har bdde recepten och produkterna fér att du ska kunna
maxa smaken av den svenska sommaren. Vart strésocker och
var sirap odlas och tillverkas i Sverige, vart fifiga syltsocker

gor sd att du kan sylta & la minute, EKO-produkterna
kommer fran nérodlade sockerbetor och var glykossirap
gor glassen extra krdmig. Sockra sommaren och njut!




