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NYSTALGISK
BAKSOMMAR!



NYSTALGISK

BAKNING.
KLASSISK NJUTNING!

Har bjuder vi pa dlskade fikaklassiker som alla dr toppade med en
smula ljuvligt nytank! Nostalgiskt, njutningsfullt och nytt pi samma
gdng! Hoppas du bakar och bjuder pd en hdrligt nystalgisk sommar!



GLASSBAT
| LANGPANNA

Skepp 0'hoj! Hir kommer en glassig favorit i storform, mer som
en glasspram - allt for att mdnga ska kunna njuta samtidigt!

CA10BITAR | 1TIMME +4 TIMMAR | FRYS

INGREDIENSER

jordgubbssylt
(recept sid 19)

ca 8 st tjocka vafflor
(skanna QR-kod for
recept eller kép fardiga)

PARFAIT
6 aggulor
1dl Dansukker Florsocker

1tsk Dansukker
Vaniljsocker

/2 dl Dansukker
Glykossirap

6 dl vispgradde
GARNERING

mork eller ljus choklad

TILL RECEPTET!

[=lp A=

=]
HEMGJORDA
VAFFLOR

GOR SA HAR:

1.

Borja med att gora jordgubbs-
sylt och vafflor enligt recept.

. Gor sedan parfaiten. Vispa

aggulor, florsocker, vaniljsocker
och glykossirap porost. Vispa
gradde i en annan skal och
blanda ner i smeten.

Téck botten av en form ca
20x30 cm med plastfolie, eller
anvand en form med l6stagbara
kanter. Tack botten med vafflor
och hall 6ver parfaiten. Gor
vagor med en sked och stall

i frysen ca 1tim.

Lagg jordgubbssylt i en sprits-
pase, eller anvand tva skedar
och klicka ner sylt lite 6verallt
i parfaiten. Stéll i frysen ytter-
ligare ca 3 tim.

Smalt chokladen i ett vattenbad
och lat svalna lite. Lagg i en
spritspase eller ringla med en
sked over parfaiten. Lat sta

i frysen 30 min.

. Taut glassbaten fran frysen

ca 10 min innan servering.



RABARBERKAKOR

MED VIT CHOKLAD

Det bésta av tvd varldar! Amerikanska cookies maoter
svensk rabarber. Somrigt, stt, syrligt och sanslost gott.

CA32STYCKEN | 50 MINUTER

INGREDIENSER GOR SA HAR:
250 g rabarber 1. Séatt ugnen pé 175°C.
225 g smor 2. Skolj och hacka rabarber i

2 dl Dansukker Svenskt
Brun Farin Stré

1dl Dansukker
Svenskt Strésocker

2 8gg

3 /2 dl vetemjol

4 dl havregryn

/2 tsk bakpulver

/2 tsk bikarbonat

1tsk kardemumma, stott
/2 tsk salt

75 g vit choklad

mindre bitar. Vispa smor och
sockersorterna ljust och fluffigt.
Tillsatt ett 4gg i taget och fort-
satt vispa.

. Blanda vetemjél, havregryn,

bakpulver, bikarbonat, karde-
mumma och salt och vand ner
i smeten. Tillsatt rabarbern,
2/35 av chokladen och rér ihop
till en jamn deg.

. Dela degen i tvé och rulla till

langder. Dela i 16 bitar var pa
ca 30 g och rulla till kulor.
Lagg kulorna med mellanrum
pa en plat med bakplats-
papper. Platta till kulorna och
str6 pa resten av chokladen.
Gradda i 15-16 min.



TIPS!

TARNA OCH FRYS IN
RABARBER NAR DET AR
SASONG. DA HAR DU NARA
TILL SOMMAR ARET OM.




HALLON-
MAZARIN

En lite somrigare mazarin med hallonsylt i fyllningen
toppad med rosa glasyr. Baka, bjud och njut!

CA20STYCKEN | 2TIMMAR

INGREDIENSER

hallonsylt (recept sid 19)
MORDEG

150 g smor, rumstempererat
1/2 dl Dansukker Florsocker
3 dl vetemijol

1&ggula

MANDELFYLLNING
5 1/a dl mandelmjol

1/2 dl Dansukker Ljust
Muscovadordrsocker

110 g smor, rumstempererat

3 agg
3-4 bittermandel

GLASYR
6 dl Dansukker Florsocker
ca 2-3 msk vatten

nagra droppar saft fran
hallonsylten

GOR SA HAR:

Borja med att géra hallonsylt
enligt recept.

. Férbered mérdegen. Mixa

snabbt ihop alla ingredienser
i en matberedare eller fér hand.
Lat degen vila i kylen ca 30 min.

. Satt ugnen pa 175°C och gor

fyliningen. Blanda mandelmjol,
socker och smor. Tillsatt ett 4gg
i taget och ror till en jadmn smet.
Riv ner bittermandel.

. Dela mérdegen i 20 bitar pa ca

20 g. Tryck ut bitarna i mazarin-
formar av folie eller plat och tack
botten med ca 1 tsk sylt och

ca 1 msk fyllning. Stall formarna
pa en plat.

. Gradda i mitten av ugnen 17-20

min. L&t svalna. Vand mazarinerna
upp och ner pé ett bakplatspapper
och stall platen 6ver dem. Da blir
mazarinerna slata.

. Forbered glasyren. Ror ihop

florsocker, vatten och lite saft fran
hallonsylten. Bred glasyren over
mazarinerna nar de ar helt kalla.



LJUST MUSCOVADORORSOCKER GER MAZARINEN
EN FYLLIGARE SMAK MED KOLAAKTIG TON.

TIPS!

GOR DITT EGET
MANDELMJOL: SKALLA
OCH SKALA MANDELN.
MIXA DEN FINT ELLER
MAL I NOTKVARN.




KOLLA IN VAR
SYLTSKOLA HAR!

[=]ai[m]
[=]



SYLTGROTTSGLASS

Maxa med bdde kakssmulor och sylt
i glassen! Gott + gott = helt galet gott!

TIPS!
HAR HAR VI
ANVANT BLABARS-
SYLT DU KAN
ANVANDA VILKEN
SYLT SOM
HELST!

6 PORTIONER | 1,5 TIMME + 5 TIMMAR | FRYS

INGREDIENSER

SYLTGROTTOR

200 g smor, rumstempererat

GLASS

4 aggulor
/> dl Dansukker Svenskt Strosocker
2 dl mjolk

11/ dl vispgradde

1dl Dansukker Florsocker

1 tsk Dansukker Vaniljsocker
4 dl vetemjol

1tsk bakpulver 1dl Dansukker Glykossirap

1dl valfri sylt (recept pa sid 19)

GOR SA HAR:

1.

Borja med att gora blébars-
sylt enligt recept.

. Gor glassen. Vispa samman

aggulor och socker. Koka upp
mjo6lk, gradde och glykossirap.

2. Foérbered sedan syltgrottorna. ! . .
Satt ugnen p& 200°C. U2 T g S e
varma mjolkblandningen. Sila
3. Vispaihop smér, florsocker genom finmaskig sil.
och vaniljsocker. Blanda 5 .
vetemjol och bakpulver e ST svalna innan
i en annan skal och vind ner den kors i glassmaskin eller
i smérblandningen. Arbeta stelnar i frysen. Stall i frysen
samman till en deg‘ minst 5 tim och rér om
’ dé och da.
4. Forma till en rulle och skar .. T
i 20 bitar p& 25 g. Rulla till . Vand forsiktigt ner ca 3 msk
kulor och lagg i sma muffins- sylt och halvstora smulor fran
formar. Tryck en férdjupning ca 6 syltgrottor nér gla§sen i
i mitten med mjélat finger halvfrusen sa att det blir ett
Fyll gropen med sylt. W R
5. Graddainedre delen av sNToppamed syltgrottorivid

ugnen i 14-16 min. Ta ut
kakorna och lat svalna helt.

servering.



THAT’S SWEET!

Du vet vdl att det finns olika socker for att t ex ge
sotma, smak och textur: Sa se till att fylla upp ditt
sockerskafferi till sommaren!

GOR DITT EGET [Tz [=]
SMAKSATTA E«
SOCKER -7

/fr VISST SER \
SOLBULLARNA

GODA UT? PSST.DET
ENDA SVENSKA
[=] L [m] STROSOCKRET
e SOM FINNS!
[=]
HAR HITTAR

\‘\ DU RECEPTET! )Jf




EGEN SYLT
PA 5 MIN

Syltsocker innehaller allt

du behover. Ta en del
syltsocker och tva
delar bar eller frukt.
Koka i ca 5 min.
Klart att njuta!

MMM...
MUSCOVADO-
RORSOCKER!

Forutom sin harliga sotma
ger Ljust Muscovadororsocker
en harlig ton av karamell.

GLASSIGT TIPS

Glykossirap dr ovirdelig ndr du
gor din sommarglass. Den sinker
ndmligen fryspunkten, vilket ger en
lenare och kramigare glass.



KLADDE-
MUMMAKAKA

MED BRYNT SMOR & SVARTVINBARSFROSTING

8 BITAR | 1 TIMME + NAGRA TIMMAR ATT STA TILL SIG

INGREDIENSER

KLADDKAKA

150 g brynt smor

11/2 tsk kardemumma, stott
1'/2 dl Dansukker Farinsocker

11/2 dl Dansukker
Svenskt Strosocker

3 agg
21/2 dl vetemjol

SVARTVINBARSFROSTING
100 g mascarpone

1dl vispgradde

3/a dl Dansukker Florsocker

2-3 msk saft fran svarta vinbar
(ca1-2 dl bar)

2 tsk saft fran citron

DEKORATION

svartvinbarssocker
(skanna QR-koden till héger)

citronmeliss

svarta vinbar

GOR SA HAR:

1. Satt ugnen pa 175°C.

2. Kla en springform, ca19 cm
i diameter med bakpléatspapper,
i botten och pa kanterna.

3. Bryn smoret i en kastrull och
blanda ner kardemumma och
sockersorterna. Tillsatt ett 4gg
i taget och vand ner vetemjol.
Ror till en jamn smet.

4. Hall smeten i formen och gradda
mitt i ugnen i ca 20-22 min,
den ska vara kladdig i mitten.
Lat svalna och stéll sedan i
kylen for att sta till sig ytter-
ligare nagra timmar.

5. Gor frostingen. Vispa ihop
alla ingredienser férutom
saften fran svarta vinbar
och citron.

6. Mixa svarta vinbar och pressa
genom en finmaskig sil.
Tillsatt svartvinbarssaften och
citronen i frostingen och rér
ihop. Spritsa toppar pa kakan
med en rund tyll.

7. Dekorera med svartvinbéars-
socker och citronmeliss eller
farska svarta vinbar.



GOR DITT EGET  [m]nsiS[u]
SVARTVINBARS- ;ﬁl
SOCKER!

En riktigt god kladdkaka! Maffigt kardemummig och kladdig
med brynt smor och syrliga svarta vinbar.




KOKOS-LOCO
TOPPAR

KOKOSTOPPAR MED PISTAGENOTTER

Traditionella kokos-
toppar goes galet
goda med littrostade
pistagendotter. Ljus
sirap ger topparna
mer smak.

50 g smor

114 dl Dansukker
Svenskt Strésocker

3 msk Dansukker
Svensk Ljus sirap
2 agg

200 g kokosflingor

60 g lattrostade
pistagendtter

AASNATAATONI

20 STYCKEN | 45 MINUTER

Satt ugnen pa 175°C.

n o=

Smalt smor och 13t det svalna. Rér ihop socker, sirap och d4gg
i en skal och tillsatt kokosflingor och smor. Hacka pistagenétter
och blandai.

Lat smeten svilla ca 10 min. Forma smeten till 20 toppar med
handerna eller tva skedar. Lagg kokostopparna pa en plat med
bakplatspapper. Gradda mitt i ugnen i 16-18 min.

AVH VS 409



SOMMARRIDDARE

Det blir inte godare dn sd hdr att vara svinnsmart.
Stek gdardagens surdegsbrod, toppa med somriga
harligheter och njut!

STEKT BROD
50 g smor

4 skivor surdegs-
brod

SOCKER-
BLANDNING

1dI Dansukker
Svenskt Brun
Farin Stro

dASNAIAAAINI

1tsk kanel, malen
TILLBEHOR
250 g jordgubbar
mascarpone

Dansukker Svensk
Ljus Sirap

4 STYCKEN | 20 MINUTER

1. Smalt smér i en stekpanna och lagg i brédet. Stek brodet gyllenbrunt
pa bada sidor. Blanda socker och kanel pa en tallrik och doppa brodet
i blandningen pa bada sidor.

2. Toppa sommarriddarna med farska skivade jordgubbar och njut.
Eller lyxa till det med en klick mascarpone och ringlad ljus sirap!

AVH VS 409



NAPOLEONTARTA

En kejserlig klassiker i oklassiskt format, toppad med korsbarssylt.

6 BITAR | 1,5 TIMME

GOR SA HAR:

1.

Vaniljkram: Skrapa ur en vaniljstdng och koka
upp med mjolk. Ta upp vaniljstangen.

Vispa dggula, socker och majsstarkelse pordst.
Hall mjélken 6ver dggsmeten under vispning.

Hall tillbaka i kastrullen och koka upp under
konstant vispning. Lyft bort fran plattan nar
kramen tjocknat och tillsatt smor lite i taget
under vispning. Plasta skélen och stall i kylen.

Gor appelmos och korsbarssylt enligt recept.

Smordegsplattor: Satt ugnen pa 200°C. Dela
smordegen till 3 ark och lagg pa en plat med
bakplatspapper. Nagga med en gaffel och lagg
en mindre plat pa arken som tyngd och gradda
mitt i ugnen ca 10 min. Ta bort platen och
gradda ytterligare 5 min. Lat kallna helt.

Montering: Vispa gradde fast och blanda ner
2-3 dl av vaniljkramen. Ror ihop florsocker och
vatten till glasyren och stall at sidan.

Bred ett lager kdrsbarssylt pa ett smérdegsark
och glasyr ovanpa, sa att det marmoreras. Stall
i frysen for att stelna.

Pa nedersta arket, bred ett tunt lager dppelmos
och sedan ett lager vaniljgradde ovanpé och
lagg pé ett fat. Bred ett tjockt lager vaniljgradde
pa det sista smordegsarket och ldgg det arket
ovanpa det med appelmos och vaniljkram.

Ta ut arket med glasyr fran frysen och
lagg pa toppen av tartan.

INGREDIENSER

VANILJKRAM
/2 vaniljstang
2 /> dl mjolk

4 dggulor

/> dl Dansukker Svenskt
Strésocker

2 msk majsstarkelse
25 g smor, rumstempererat

appelmos (skanna QR-kod
fér recept)

MONTERING
1forp farsk smordeg
3 dl vispgradde

GLASYR
12 dl Dansukker Florsocker
3 tsk vatten

2 msk korsbarssylt
(recept sid 19)

SERVERINGSTIPS:

Skar tartan i 6 bitar och
skolj kniven i varmt vatten
mellan varje knivtag sa gar
det lattare att skara.




GOR EGET
APPELMOS

oo

TILL RECEPTET!

GODAST

SAMMA
DAG!




RABARBERBUBBEL

Hemlagat bubbel med smak av svensk sommar. Lyx pd riktigt!

2 FLASKOR | 30 MINUTER + 2 VECKOR

INGREDIENSER

1 kg rabarber
1 citron, garna obesprutad

6 dl Dansukker Svenskt
Strésocker

3 | vatten

3 msk appelcidervinager

VAR NOGGRANN MED
HYGIENEN NAR DU GOR
BUBBEL, SAFT OCH SYLT.

GOR SA HAR:

1. Skolj och skéar rabarbern i mindre bitar. Skolj
och skiva citronen. Lagg i en stor skal.

2. Blanda socker, vatten och dppelcider-
vinager i en skal och rér tills sockret 16st
sig. Hall blandningen &ver rabarbern och
citronerna.

3. Lat std inomhus i 3 dygn. Tack med hand-
duk och lock. R6r om minst en gang per dag.

4. Sila och hall upp pa varma, véal rengjorda

glasflaskor. Forslut och 13t sta i rums-
temperatur 1-2 dygn, tills det bérjar
kolsyras. Stéll inte flaskorna fér varmt
fér da kan de mogla. Forvara sedan i kyl
minst en vecka.

SVARTVINBARSBLADSSAFT

Lika god och smart oavsett om det dr ett bra bérar eller inte!

2 FLASKOR | 30 MINUTER + 3 DYGN

INGREDIENSER

1 kg Dansukker
Svenskt Strésocker

2 | vatten

3 citroner,
garna obesprutade

3 | svartvinbarsblad

GOR SA HAR:

1.

Blanda socker och vatten i en kastrull. Koka
upp och ror tills sockret 16st sig. Skolj citroner
och svartvinbarsblad noga. Skiva citronerna
och varva med bladen i en bunke.

. Sla 6ver den varma sockerlagen och lat sta

overtackt i minst 3 dygn. Sila saften och hall
upp pa varma, vl rengjorda glasflaskor.
Foérslut val.



SYLT PA _
SOMMARBAR

Bara utga fran grundreceptet och
slipp sen smakerna fria!

2 BURKAR | 25 MINUTER

INGREDIENSER

1 kg valfria bar

500 g Dansukker Syltsocker
TIPS PA SMAKSATTNINGAR:
Till hallon: 3 kvistar rosmarin

Till rabarber: 1'/2 tsk kardemumma

Till blabar: 4 msk saft fran citron,
2 kanelsténger & 2 tsk kardemumma

GOR SA HAR:

1. Skolj och rensa bar och blanda med
syltsocker i en kastrull. Tillsatt valfri
smaksattning och koka i 3—5 min
beroende pa typ av bar.

2. Skumma vl och hall upp pa
varma, rengjorda burkar.
Forslut och forvara svalt.



Loitier

FYLL PA SOCKERSKAFFERIET
TILL SOMMAREN!

Socker dr sa mycket mer dn sé6tma. Det &r dven en naturlig
smakforhdjare, konserverare och konsistensférbattrare.

Dansukker har alla sorters socker du behéver till sommaren. Vi har
det enda svenska strésockret till dina soliga bak- och kakverk, Sylt-
socker som gor det enkelt att ta vara pa alla bar och Glykossirap som
gor glassen bade lenare och kramigare. Dessutom en méngd andra
produkter varda att upptéckas, kolla in sockerhyllan i din butik nasta
gang du handlar! Sa fyll upp skafferiet, bérja baka och njuta!

Upptiack sockrets hirliga smakvirld och fa massor
av receptinspiration pa dansukker.se.



