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En jul att minnas

Julen ar en tradition som ofta for tankarna till mysiga stunder

med tanda ljus, gemenskap, harlig mat och inte minst - ljuvliga,

juliga bakverk. | den har broschyren har vi tagit fram en mangd

lika recept som férhoppningsvis bade kan fa dig att drémma
aka och skapa nya trivsamma minnen.
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Mozartkulor
16 st. Tid: 1 tim, 20 min.

Mandelmassa

3 dl sétmandel

2 dl Dansukker Florsocker
1%-2 msk vatten

3-5 bittermandlar

Mozartkulor

100 g nougat

Y% dl (ca 30 g) hasselnotter
100 g moérk choklad

il

Boérja med mandelmassan. Skalla, skala
och mal mandlarna.

2. Tillsatt socker och vatten. Riv ner bit-

termandel, sp&dd med nagra droppar
vatten om den ar for tjock. Stall i kylen.

3. Dela nougaten och mandelmassan

i 16 bitar.

4. Tryck ut en bit nougat i handen och

agg i en hel hasselnét. Rulla till en boll.
Tryck ut en bit mandelmassa och lagg

nougatbollen i mitten, omslut mandel-
massan, rdlla till en jamn boll.

5. Hacka chokladen och smalt 6ver ett

vattenbad. Doppa bollarna i chokladen
och léagg de pa ett galler eller bakplats-
papper for att stelna.

6. Forvarai kylskapet.

Radiokaka

9 sma formar eller 1 stor form. Tid: 1 tim.

Branda mandlar

250 g mandlar, oskalade
2% dl Dansukker Strosocker
% dl vatten

Chokladsmet
200-250 g kokosfett
200 g mork choklad

2 499
3 dl Dansukker Florsocker

¢

Lagg mandlar, strésocker och vatten
i en kastrull och satt pa hég varme
tills vattnet kokar och massan borjar
bubbla. Rér ofta med en gaffel.

. Sénk varmen tills vattnet &r helt férangat

och sockret har kristalliserats igen.
Sockret ska smalta, men endast delvis
sa att det lagger sig i klumpar runt
noétterna.

. Hall ut mandlarna pa en bit smdrpapper

och separera dem med en gaffel. Lat
svalna och hacka sedan.

. Smalt kokosfett i en kastrull och blanda

i hackad choklad, ror till en jamn smet.
Vispa agg och florsocker pdsigt och hall
i chokladsmeten.

. Bred ut ett lager chokladsmet i botten

av en silikonform med sma rektanglar
elleri en plastad bréodform. Varva sedan
med hackade mandlar och chokladsmet.

. Stré hackade brénda mandlar pa toppen

av radiokakorna. Plasta formen och lat
sta i kylskapet.




Pepparkakstarta

12 bitar. Tid: ca 2 tim.

Uppvispad lingonpannacotta
100 g lingon

2 dl vispgradde

% dl Dansukker Gelésocker Multi

Mjuk pepparkaka

3ag9

2 dl Dansukker Farinsocker
1% dl rapsolja

2 Ya dl vetemjol

1% tsk kanel, malen

2 krm ingeféara, malen

2 krm kryddnejlika, malen
Y2 tsk bikarbonat

72 tsk salt

Kolafrosting

200 g smetana

2-3 msk dulce de leche

1 msk Dansukker Florsoc

Dekoration
pepparkakor (valfria mallar
lingon -

Foérbered pannacottan. Tina lingon och pas-
sera genom en finmaskig sil, spara saften.

. Koka gradde och gelésocker i 2-3 min. Till-

satt saften och koka 1-2 min. Lat svalna och
plasta pannacottan. Stall i kylen 6ver natten.

. Goér den mjuka pepparkakan och satt ugnen

pa 175°C. Vispa ihop dgg och socker pordst.
R&r ner oljan. Blanda de torra ingredienserna
och vand ner i dggsmeten.

. Olja in en springform, 18 cm och hall ner

smeten. Gréadda i nedre delen av ugnen i
35-40 min. Lat svalna lite och vand sedan
dver kakan pa galler, tdck med bakduk.

. Vispa upp pannacottan. Skar kakan till tre

bottnar, l&gg den understa pa ett tartfat och
bred éver ett lager pannacotta. Ladgg pa
nasta botten och ett lager pannacotta. Lagg
pa sista botten.

. Vispa ingredienserna till kolafrostingen och

ldgg i en spritspase. Bred ett tunt lager runt
tartan och satt fast pepparkakorna. Toppa
med frosting och lingon.

Tips pa dekoration.
Gér dina egna pepparkakor
eller kép och pynta med glasyr.
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Mandelmusslor
45-50 st. Tid: 1 tim, 40 min.

Mandelmusslor

2 dl sétmandel

200 g smor, rumstempererat

1% dl Dansukker Finkornigt Strésocker
13899

4 dl vetemjol

4-5 bittermandar

Havtornskram

160 g havtorn

2 dl Dansukker Strosocker
4 dl vispgradde

4 dl smetana

Garnering
200 g havtorn, tinade
1. Skalla, skala och mal mandeln.

2. Ror smor och socker smidigt.
Tillsatt mandeln, dgget och mjolet.
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. Riv ner bittermandel och arbeta degen
smidigt pa ett bakbord. Plasta och 13t
sta kallt 1 tim.

. Férbered under tiden havtornskramen.
Varm upp havtorn och socker. Hall
genom en finmaskig sil.

. Vispa gradden, vand ner smetana och
blanda till en jamn smet. Vand till sist
ner havtornssaften. Lat sta i kylskapet.

. S&tt ugnen pa 200°C.

Forma degen till en smal rulle och skar
till jdmna bitar. Smorj mandelmussel-
formarna och kld dem med degen.
Stall formarna pa en plat, gradda i mitten
av ugnenica 8 min.

. Stjalp forsiktigt upp kakorna medan de
ar varma. Lat svalna pa galler.

. Fyll mandelmusslorna med havtornskram
och toppa med havtorn precis innan
servering.

Prova ocksa
traditionell fyllning
med grddde och sylt




Glutenfria tunna
pepparkakor

ca 120 st. Tid: 1 tim, 20 min.

2 dl sétmandel

200 g smor

1% dl Dansukker Farinsocker
1dl Dansukker Ljus Sirap

2 tsk kanel, malen

2 tsk ingefara, malen

1 tsk kardemumma, malen

1 tsk nejlika, malen

1 tsk bikarbonat

2 dl potatismjol

3 dl glutenfritt mjol, fin mix

Garnering
75 g moérk choklad

1. Skalla, skala och finhacka mandeln.

. R6r samman smor, farinsocker och sirap.

Ro6r ner kryddorna och mandeln.

. Blanda bikarbonat, potatismjél och det gluten-

fria mjolet i en skal och rér ner i degen.

. Stall degen i kylskdpet ca 20 min. Ta ut den och

ldgg den pa ett bakbord med lite potatismjol
under. Dela degen i tva och rulla till tva stanger.
Linda i plastfolie och lagg i frysen ca 30 min.

. Satt ugnen pa 175°C.
6. Skar rullarna i mycket tunna skivor och lagg

pa platar. Grddda i nedre delen av ugnen
ca 10-12 min, beroende pa hur tunt du skivar
kakorna. Lat svalna.

. Smalt choklad och ringla 6ver kakorna.



Veganska nétkakor

med choklad ¢ sost 7ia: 1tim

250 g valfria notter

1dl Dansukker Ljust Muscovadordrsocker
Y2 dl Dansukker Stréosocker

70 g (%4 dI) kikartsspad

Garnering
100 g vegansk mork choklad
apelsinskal, garna obesprutad

1. S&tt ugnen pa 200°C.
2. Mal notter i en mixer, tillsatt sockret.

3. Sila bort kikartorna sa det bara blir
spad dver. Mat upp och tillsatt i
ndétmixen, mixa till en jdmn smet.

4. Rulla till bollar, ca 20 g. Blir det kladdigt
kan du bléta handerna mellan varven.

. L&gg bollarna med mellanrum pa en
plat med bakplatspapper.

. Gradda i nedre delen av ugnen i

ca 8-10 min. Lat svalna.

. Doppa ena sidan av kakorna i smalt

choklad och strd pa rivet apelsinskal.
Forvaras svalt i en burk.



Sétt bananbréd 1. Satt ugnen p& 180°C.

ca 15 st. Tid" 1 tim, 20 min. 2. Mixa banan, agg och olja, tillsatt socker.

R bERERES 3. Blanda ihop vetemjol, bakpulver, salt,
3 &gg kanel, vaniljsocker och kokos i en bunke
B och vand ner.

% dl rapsolja
Dansukker RoEsocker %:cr 4. Hacka nétterna och hall ner i smeten.
| vetemjol j

}{ 'T Tillsatt slutligen vallmofrén och rér
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smeten helt slat.

5. Smorj en brédfrom, ca 1,5 liter med
rapsolja och stroé éver kokos. Hall i

o smeten.

i .

- i= 6. Dela bananen pa ldngden och lagg pa

toppen av kakan. Stro 6ver lite kokos,
* vallmofrén och moérk sirap.

Till formen - !
b!,:a de il N 7. Gradda i nedre delen av ugnen i
. S 3 _’,5%3'_ _ ca 40-50 min. Borjar kakan fa for
Ga.r-m;ring' == mycket farg, lagg dver foliepapper.
1 ks 4 T iy 8. Ta ut banankakan och 13t den svalna
kokos ot _l_": y iy i formen 10 min. Vand &ver kakan pa

ett galler, Iat svalna helt.
:Lvallmofron.Il

'l/z dl Dansukker M&
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ca 40 st. Tid: 2 tim.

50 g jast

5 dl mjolk

1 g saffran (2 pkt)

1 msk Dansukker Strésocker
1% dl Dansukker Vit Sirap
200 g smor, rumstempererat
14-15 dl vetemjol

2 tsk salt

Pistagefylining

150 g mandelmassa

80 g pistagenodtter, skalade

100 g smor, rumstempererat

¥ dl Dansukker Rérsocker Stro
skalet av 1 apelsin, garna obesprutad

Garnering
smor
Dansukker Strésocker

1. Smula jasten i en bunke och rér ut
den i lite av den rumstempererade
mjolken. Tillsatt resterande mjolk.

2. Stot saffran med 1 msk socker i en
mortel och tillsatt tillsammans med
sirap. Dela smoéret i kuber och
blanda i. R6r om ytterligare.

. Blanda i vetemjdl, lite i taget och

arbeta samman degen. Tillsatt saltet
och fortsatt arbeta degen tills den
slappt bunkens kanter, ca 10 min.
Lat jasa under bakduk i ca 20 min.

. Férbered fyllningen. Riv mandelmassan

pa ett rivjdrn och hacka pistagenét-
terna. Mixa tillsammans med évriga
ingredienser.

. Ta upp degen pa mjélat bakbord och

arbeta den smidig. Dela i tva delar och
kavla ut rektanglar. Férdela fyllningen
jAmnt pa de bada rektanglarna. Vik
degen dubbel pa ldngden och skar

ca 2 cm remsor.

. Forma snurror genom att halla hdnd-

erna pa varsin kant av remsan och
snurra/tvinna at varsitt hall. Forma som
en snurra och fast &ndarna pa under-
sidan. L&gg snurrorna i bullformar pa
en plat. Lat jasa ca 40 min.

. Satt ugnen pa 225°C.

Gradda mitt i ugneni
ca 10 min. Lat svalna
pa galler.

. Pensla bullarna med smalt

smo6r och doppa sedani
strosocker.




Anisbréd

ca 45-50 st. Tid: ca 2 tim.

50 g jast

100 g smoér

5 dl mjolk

1% dl Dansukker Vit Sirap

1 tsk salt

1%-2 msk stott anis

ca 15 dl vetemjol

750-1000 g kokosfett
Limesocker/Kardemummasocker

1dl Dansukker Ljust Muscovadorérsocker +
1 dl Dansukker Strésocker + skalet av
1lime/2 tsk kardemumma
Kanelsocker/Kokossocker/Vaniljsocker
2 dl Dansukker Strésocker + 3 tsk kanel/
2 dl kokos/1 tsk Dansukker Vaniljsocker

1. Smula jasten i en bunke.

2. Smalt smoéret i en kastrull. Hall pa
mjodlken och lat svalna till 37°C.

3. L&s upp jasten i lite av degspadet.
Tillsatt resten av degspadet tillsam-
mans med sirap, salt och anis.

. Tillsatt lite vetemjol i taget och arbeta

ihop till en smidig deg, ca 10 min.

. Lat jasa under bakduk i 45 min.
. Dela degen i tva delar och kavla ut till

ca 60x45 cm och ca %2 cm tjock. Skar ut
8 cm ldnga och 3 cm breda bitar. Skar
tva hack pa langsidan av bitarna. Eller
skar till valfria former. Lat bitarna jasa
ca 20 min.

. Ror ihop valfri sockerblandning i en

skal och stall at sidan.

. Varm upp kokosfettet till 180°C, anvand

en termometer for att se temperaturen
eller ldgg i en liten bit deg i fettet. Far
degen fin gyllenbrun farg efter ca 1 min
har fettet ratt temperatur.

. Fritera ndgra brod i taget tills de fatt

en fin gyllenbrun férg, i ca 2-3 min.
Doppa i valfri sockerblandning och
|1at svalna pa ett bakplatspapper.




Karleksmums-muffins Ror om och hall sedaplialtt ol
| [ ningen i en skal. Tillsatt
18 st. Tid: 1 tim.

Stall bada at sidan o

FyIInlng" 3. GOr muffinssmet
- stall at sidan for att s
% dl kakao |

% dl kaffe 4. Vispa agg och socker

6 dl Dansukker Florsocker
Y% dl kokos mjolken i sméret och vi

Muffins 5. R&ér ner de torra ing
blanda till en jamn smet.

150 g smor

2 agg 6. Fordela smeten i muffi
3 dl Dansukker Rorsocker Stré % av formen. Klicka il
1dl kakao kokos i mitten av varje

2 tsk bakpulver 7. Gradda i nedre av ugnen i
4 5 dl vetemjol ca 10 min. Ta u at
1% dl mjolk insarna svalna pa galler.

Frosting
200 g moérk choklad

en. Hacka chokladen och
ott vattenbad. Lat svalna.

300 g smor, rumstempererat N
= Y . C 9 @ ch florsocker fluffigt i en
2 dl Dansukker Florsocker A
T ner den sméalta chokladen
. Iningen utan kokos.Vispa
Garnering met. Stall i kylen 10-15 min.
kokos

gen pa muffinsarna och
1. S&tt ugnen pa 175°C.
2. Borja med fylini
- i en kastrull o
enser féorutom kokos.




Kiwisylt

2 burkar. Tid: 30 min.

800 g kiwi (500 g efter skalning)
saften av % citron

300 g Dansukker Syltsocker

1. Skala kiwin och skar i mindre bitar.

2. Lagg kiwin i en kastrull tillsammans
med pressad citronsaft och syltsocker.

3. Lat koka i 7-8 min. Skumma val.

4. Hall upp pa varma, véal rengjorda burkar.

Forslut. Férvara svalt och morkt.

Blodegrape- och

clementinmarmelad
1 burk. Tid: 40 min.

1 blodgrape (180 g)

2 clementiner (100 g)

280 g Dansukker Syltsocker

1dl vatten

1. Skala och filéa grapefrukten och
clementinerna. Skar fruktkottet i bitar
och pressa ut saften ur det som blir kvar.

2. Lagg fruktkott och saft i en kastrull
tillsammans med syltsocker och vatten.

3. Lat koka i cirka 10 min. Skumma Val.

4. Hall upp pa varma, val rengjorda burkar.
- Forslut. Férvara svalt och mérkt.



Appelsaft med kanel
7 liter koncentrerad saft.

500 g skalade och urkarnade &pplen
saften av 1 citron

2 kanelstéanger

2 % dl vatten

1 pkt Dansukker Saftsocker

1. Skala och karna ur applena. Skar i
mindre bitar och ldgg i en kastrull.

2. Tillsatt pressad citronsaft, kanelstanger

och vatten. Koka i 10-15 min och sila
sedan appelblandningen genom en
i ig sil. Lat svalna till 45°C.

Serveringstips!
Vérm saften innan
servering.

*\\ - RCe

Citrussaft

15 liter koncentrerad saft.
500 g valfria citrusfrukter

Forslag

3 apelsiner

1% citron

5-6 clementiner

2 2 dl vatten *
1 pkt DansukkerSaftsocker

1. Dela citrus terna pa mitten och
pressa ur saften. Var
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Vilken toddy ar du?

ggtoddy @ la bjérnbdr

as. Tid: 30 min.

Bjornbarskompott

2 dl bjornbar

1 msk vatten

Y dl Dansukker Gelésocker Multi

Aggtoddykram

2 aggulor

Y2 dl Dansukker Florsocker
125 g mascarpone

1 msk limoncello

% dl vispgradde

Garnering
bjérnbar

1. Koka bar, vatten och socker i en kastrull
i Tmin. Hall upp kompotteni 4 glas.
Stall i kylen.

. Vispa upp aggulor, socker och mascar-
pone. Tillsatt limoncello och blanda till
en kramig smet.

. Vispa gradde och vand ner i dggsmeten.
Vispa upp kramen och férdela i glasen
med kompott. Toppa med bjérnbar och
servera.




Denna amerikanska jultradition letade sig till vara breddgrader
pa 70-talet och har varit mangas favorit sedan dess. Men reda
efter andra vérldskriget dd det var ont om sdtsaker fanns e
alkoholfri variant med enbart dgg och socker som kallade
Hobbel Bobbel. Givetvis kan dggtoddy géras som bade

vuxen- och barnvanliga alternativ.

Traditionell dggtoddy
4 glas. Tid: 20 min.

Traditionell

6 aggulor

1% dl Dansukker Rérsocker Stré
1tsk Dansukker Vaniljsocker

1% dl mjolk

2-3 msk cognhac

Alkoholfri

Byt ut mjélk och cognac till;

2 dl mandelmjolk

skalet av %: apelsin

1.

Testa géarna dgg-
toddyn med limoncello
istéllet f6r cognac

W

Vispa aggulor, socker och vanilj-
socker till en kramig smet.

. Hall i mjélken och smaksatt med

cognac eller alkoholfri variant.
Vispa tills det blir skummigt.

. Hall upp i glas om den ska vara kall

eller varm péa den i kastrull ndgra
minuter for att sedan hall upp i glas.
Skeda pa lite skum och servera med
lite rérsocker pa toppen.




Chokladpudding

med kaffekolasas

6 glas. Tid: 40 min + 1-2 tim i kylen.
Kaffekolasas

Y2 dl Dansukker Rérsocker Stro

Y% dl Dansukker Ekologisk Ljus Sirap
Y dl vispgradde

1 msk starkt kaffe

Chokladpudding

3 dl vispgradde

Ya dl majsstarkelse

1dl Dansukker Farinsocker
Y2 dl kakao

20 g smor

1 nypa salt

40 g mork choklad

Garnering
vispgradde
kakaopulver

Borja med kaffekolasdsen. Blanda socker
och sirap i en kastrull. Lat koka ca 2 mi y
tills det borjar karamellisera eller tjockna lite. ‘

. Hall i gradden lite i taget och till sist kaffet,

koka ytterligare ca 4 min. Lat svalna och
hall sedan lite kolasas i botten av glasen.
Stall for att stelna i kylskapet.

. Forbered under tiden chokladpuddingen.

Blanda gradde, majsstarkelse, socker,
kakao, smor och salt i en kastrull. Tillsatt
hackad choklad.

. Sjud till krdmen tjocknat, ca 2-3 min,

rér hela tiden. Lat svalna.

. Hall chokladpuddingen &éver kolasasen

och stéll sedan i kylskapet i ca 1-2 tim.

. Garnera med gradde och kakao.




genientunn
der vispning.

garna obespruta
3 dl vispgradde

Salta crunch
> dl kokos
dl vetemjol
dl havregryn
5 dl Dansukker Farinsocker
, tsk salt -
509 ¢
¥ .
arnering
et citrons

ela i 6 glas och stall
tim.

60°C och gor crunchen.
L&gg alla ingredienserna i en skal och
arbeta samman med handerna.

mstemperera




Maranger
3 aggvitor
2 dl Dansukker
Y tsk citron

Rom- och russinche
Y2-1 dl mérk rom

1 O.|.| russin chokladsas. Upprepa allt e
3 aggulor plasta. Frysi 5 tim.
Y2 dl Dansukker Lj orérsocker

1 dl Dansukker St
2 msk Dansukke
150 g farskost

3 dl vispgradde

Chokladsas
1 msk smor

1% msk kakao
2 msk Dansukker Ekologisk Ljus Sirap
1 msk Dansukker Strésocke
1dl vispgradde

chokladcookies, krossade l e

Garnering
3 dl vispgradde
1banan

i,

. G6r marangerna.

. Vispa aggvita och halften

. Vispa till en fast marang.

Om &nskat, ti
blandningen

6. Koka ingredi
en kastrull, til

F{komig

Lagg s av s
caecmi
cheesecakes

8. Vispa gradde och skar ban
skivor pa langden. Ta ut tar
innan servering och placera
tartfat.

9. Klicka ut gradden pa toppen
pa bananskivorna. Ringla cho
dver och stro till sist resten av
och chokladcookieblandning
kanten av tartan och pa topp

L&gg russin i rom och -
|1at sta till cheesecaken.

Satt ugnen pa 125°C. '\‘3)"

av sockret i en bunke.
Vispa pa hog hastighet
tills den borjar vitna.
Tillsatt resten av sockret
och citron.

Bred ut smeten pa en 4
bakplatskladd plat ochy e
gradda mittiugnencal. fw
tim. Stang av ugnen och' e | e
13t platen sta kvar. ]

. Gor cheesecaken. Vispa aggulor, -

socker och glykossirap posigt.
vand ner farskosten. Vispa upp ! . -
gradde och vand ner i aggsmeten. & -



Glace au four med pistage-
och passionsglass

8 bitar. 1,5 tim + 5 tim frysen.

Pistage- och passionsglass L
8 aggulor i L
2 dl Dansukker Strésocker
4 dl mjolk

3 dl vispgradde

2 dl Dansukker Glykossirap

Smaksattning
100 g pistagendtter, skalade P
5 st passionsfrukter, med k&rnor

Kladdkaksbotten

50 g smor

1 dl Dansukker Rérsocker Stro
14899

Y dl vetemjol

2 msk kakao

2 nypor salt

Marang

3 aggvitor
1dl Dansukker Finkornigt Strésocker
nagra droppar citron

1.

4. Satt ugnen pa 175°C och gor kladdkakan.

. Kér blandningarna i glassmaskin en

Bérja med glassarna.
Vispa aggulor och socker
pordst. Koka upp mjoélk, gradde

och glykossirap i en kastrull. Vispa
ner dggsmeten i mjélkblandningen.

. Sila genom en finmaskig sil och hall lika

mycket smet i tva skalar. Tillsatt mixade
pistagendtter i den ena skalen och ur-
gropta passionsfrukter i den andra.

7. Innan servering. Satt ugnen pa 250°C,
grill. Ta ut glassen och ldgg kakan pa
en fin ugnsfast form. Vispa dggvitor
och halften av sockret i en bunke
nagon min. Tillsatt resten av sockret
och citronen. Vispa till ett fast skum.

at gangen eller plasta in skalarna,
ca 1,5 liter och stall i frysen ca 5 tim.
R&r om da och da.

8. Skopa upp passionsglassen mitt pa

5. Smalt smoéret i en kastrull och tillsatt kakan och tack med pistageglassen.

o6vriga ingredienser. Blanda val. Stryk p& marangen och stall i ugnen
6. Hall smeten i en smord springform, ca 2-4 min, tills maréngensfatt farg.

ca 18 cm. Gradda mitt i ugnen 7-8 min. Servera.

|*&t svalna pa galler. a -— —

i
-
- -
= - 3 - b

- — @ —

. - e



Julbak med mersmak oo

En av de jultraditioner som vacker gladast minne ar fér manga
julbaket. Det &r sa mycket mer &n godsaker att njuta av, det ar
ett satt att umgas med sina nara och tillsammans sprida ljuvliga
dofter och harlig julstamning. Det basta receptet pa ett lyckat
julbak ar att forhoja smakerna med svensk sirap och svenskt
socker. Det senare kan du just nu fa i en férpackning som

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



