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Bevara
sommarens
smaker

Nu sprider sommaren sina solmogna smaker
bland barbuskar, frukttrad och grénsaksland.
| den har foldern far du mangder av smakfulla
tips pa hur du tar hand om dem fullt ut.
Oavsett om du vill njuta dem redan idag
eller bevara som harliga sommarminnen
nar hoésten kallar.







Fankal- och

pdronmarmelad
I burk

2 paron

1 fankal

11/2 dl vatten

saften av 1 citron
250 g Dansukker Syltsocker

1.

. Tillsatt vattnet och

. Lagg i syltsockret och

. Hall upp pa varm, val

Tvatta, skala, karna

ur och skar paronen

i tunna skivor. Skolj

och skar bort den harda
delen av fankalen och skar
resten i tunna skivor.

saften av en citron och
koka i 10 min.

lat koka ytterligare 5 min.
Skumma.

rengjord burk. Forslut.
Férvara svalt och morkt

Forgyller ostbrickan

SKRUBBA FRUKTEN!

Tvétta alltid citrusfrukter o
innan du tillagar dem, ett L "’__

dopp i ljummet vatten och s -
avtorkning med handduk o
racker bra och kép helst
ekologiskt om du kan.




Ldickert pa
kvdllsskorpan

o .'"I lad medg@rdgubbar

1 burk

", £tor grapefrukt
\\~ 0 g jordgubbar
b 500 g Dansukker Syltsocker
1,

Skar bort skalet och karna ut
grapefrukten.

. Skar den i tunna klyftor och

dessa i sin tur i tunna skivor.

. Tina jordgubbarna om de ar

frusna och skar dem i mindre
bitar.

. Blanda grapefrukt- och jord-

gubbsbitarna med syltsockret
i en gryta och koka i 10-15 min.
Skumma noga.

. Hall upp pa varm, val rengjord

burk. Férslut. Férvara svalt och
morkt.




Drottningsylt med en touch av lime

2 burkar 1. Skoélj baren och lagg i en kastrull
250 g blabar tillsammans med syltsocker.
250 g hallon 2. Skolj limen och riv ner skal och
250 g Dansukker Syltsocker limesaft.

Skal och saft fran 2 lime 3. L&t koka i 5-6 min. Skumma.

4. Hall upp sylten pa varma,
val rengjorda burkar. Forslut.
Forvara svalt.

Vdafflornas
bdsta vdn
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Jordgubbsylt med city

2 burkar

500 g jordgubbar

250 g Dansukker Syltsocker
Skal och saft fran 1 citron
Farsk mynta

1. Rensa och skélj baren och citro-
nen. Ar baren stora kan man dela
eller mixa dem.

och mynta
2. Lagg béren-kﬁlsamma

med syltsockret och citronen.
Koka upp och lat koka 2-5 min.

3. Tag grytan fran varmen, skumma
noga. Hall upp sylten pa varma, val
rengjorda burkar. Forslut. Forvara
svalt.



Bjornbdrssylt
med. gin

2 burkar

1 kg bjornbar

3 dl vatten

1 kg Dansukker Syltsocker
1dl gin (kan uteslutas)

1. Skoélj och rensa béaren.

2. Lagg baren och vattnet i en
gryta och sjud under lock
i 10 min. Tillsatt sockret och
koka i 2 min.

3. Ror i ginen.

4. Ta grytan fran varmen och
skumma noga. Hall upp
sylten pa varma, val rengjorda

burkar. Forslut. Férvara svalt.



Svalkande sommardrycker

Fladerblomssaft
med muscovado

40 farska fladerblomsklasar

saft och skal av 3 citroner

2 liter kokande vatten

16 dl Dansukker Stréosocker

4 dl Dansukker Ljust Muscovado-
rérsocker

50 g citronsyra

1.

Skélj blomklasarna och
citronerna forsiktigt.

. Lagg blommorna i en hink

eller stor skal och tillsatt rivet
citronskal och citronsaft.

. Koka upp vattnet och tillsatt

sockret och citronsyra, ror tills
det |6st sig. Hall vatskan over
blommorna.

. Tack dver hinken/skalen

och lat sta kallt i 3 dygn.

. Sila av saften i en silduk.

Hall upp pa val rengjorda
flaskor. Forslut. Férvara
i kylskap eller frys saften.
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Harliga sommardrinkar med shrub

Grundrecept shrub

3 dl jordgubbar

3 dl balsamicovinager eller
rodvinsvinager

3 dl Dansukker Rorsocker Stro

1. Skolj och hacka jordgubbarna.
Ldgg dem i en val rengjord
glasburk med tatsittande lock.

2. Hetta upp vinagern i en kastrull
men |at den inte koka. Hall den

oOver jordgubbarna och forslut
burken val. Stall in i kylen och
|&t dra i minst 2 dygn.

. Hall vindgern genom en fin-

maskig sil nadgra ganger tills
vatskan ar helt klar. Koka upp
vinagern med sockret. Ror till
sockret |6st sig helt och hall

upp i en val rengjord glasburk.

Forslut. Forvara i kylen.

Bubbelsangria med Shrub

1 kanna sangria

jordgubbar, hallon, blabar
5 msk shrub

1 citron

1lime

1 knippe mynta

750 cl mousserande vin
(alkoholfritt gar lika bra)
50 cl kolsyrat vatten
Dansukker Rérsocker Stré

. Skolj och dela bar och frukt

i mindre bitar och lagg déver

i en tillbringare tillsammans
med shruben. Ladgg i nagra
kvistar mynta och hall 6ver
mousserande vin och kolsyrat
vatten. Stro till sist dver lite
rérsocker och blanda runt.

Ldskande jordgubbsshrub

1 glas

3 msk shrub

20 cl kolsyrat vatten
2-3 farska jordgubbar
1lime

4 cl gin (kan uteslutas)

TIPS! Gér shruben minst
négra dagar innan servering.
Smaken blir intensivare

Jju ldngre den far sta.

2. Skoélj och lagg

. Hall shruben i ett glas och

fyll pa med kolsyrat vatten.

i jordgubbarna. Toppa
med gin och limeskivor.
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Shrub
med smak av
jordgubhb



Hembakat dr godast!

Minirabarberpajer med varmvispad mardng

6-8 minipajer

Deg

250 g smor

21/2 dl vetemjol

2 msk vatten

2 'msk Dansukker Florsocker
1tsk Dansukker Vaniljsocker
Rabarberfyllning

400 g rabarber

1/2 dl Dansukker Strosocker

Mardng
3 aggvitor
2 dl Dansukker Strosocker

1. Koér snabbt ihop alla ingredien-
serna till en slat pajdeg. Plasta och
lat vilai kylen i 30 min. Satt ugnen
pa 200°.

2. Skolj oeh skala rabarbern och skar
till mindre bitar. Koka upp i en kast-

Bsockret i 2 min.

3. Smorj formarna och tryck ut

degen med fingrarna. Fordela
rabarbern och gradda i nedre
delen av ugneni cirka 10-15 min.
Ta ut pajerna och lat vila en stund

. Férbered under tiden marangen

genom att ldgga aggvitor och
socker i en torr och ren skal. Vispa
upp aggvitan éver ett vattenbad
och lat temperaturen stiga till
50-65°. Kann pa maréangsmeten
mellan fingrarna, alla sockerkristal-
ler ska vara borta. Lagg smeten i
en bunke och vispa upp marangen
tills den svalnat och blivit fluffig.

. L&dgg smetenien spritspase med

valfri tyll och spritsa pa pajerna.
Brann av marangen med en bran-
nare.

. Servera med glass eller vaniljsas.




Biskvi med hallonkrdm

ca 30 st

Botten

200 g mandelmassa

2 aggvitor

1dI Dansukker Farinsocker

Smorkram

3-4 msk hallonsaft (4 dI farska
eller frysta hallon)

1aggula

3 dl Dansukker Florsocker

11/2 msk Dansukker Vaniljsocker
200 g rumstempererat smor

Garnering
250 g vit choklad
frystorkade hallon

1. S&tt ugnen pa 180°. Riv mandel-
massa pa ett rivjarn och vispa slat
tillsammmans med &ggvitor och
farinsocker.

2. Klicka/spritsa ut smeten pa
en plat med bakplatspapper,

ungefar stora som femkronor.
Gradda i nedre delen av ugnen

i 10-12 min, beroende pa hur seg
botten du vill ha. Kortare tid,
segare botten.

. Varm hallonen i en kastrull

under omrérning och sila sedan
bort karnorna sa att det bara blir
hallonsaft kvar. Lat svalna.

. Vispa upp aggula, florsocker

och vaniljsocker. Lagg i det rums-
tempererade smoret i omgangar
och vispa i cirka 10 min. Hall i hall-
onsaften och vispa till en slat och
fluffig smet. Lat sta i kylen 20 min.

. Bred ut smoérkramen med en kniv

eller sked pa bottnarna och forma
till sma toppar. Stall biskvierna
i frysen i 20 min.

. Smalt chokladen &ver ett vatten-

bad och doppa biskiverna. Stré pa
frystorkade hallon och lat stelna.

. Forvaras i kylskap.




Minibrioche med vaniljkrdm och fdrska bar
ca 30-35 st

Brioche 1. Smula jasten i en bunke och till-
25 g jast satt aggen. Rér med en degkrok
5 agg tills jasten |6st sig.

3/4 dI Dansukker Vit Sirap 2. Blanda i sirap, salt och vetemjdl
Ttsk salt och arbeta degen mjuk och slat.
7-8 dl vetemjol Laggilite smoritaget. Blanda
350 g tempererat smor ytterligare cirka 10 min. L&t de-
Tagg till pensling gen std dvertackt i kylen minst
Vaniljkram 5 tim.

1/2 vaniljstang 3. Kndda sedan degen pa ett

22 dl gradde mjolat bakbord. Kavla tunt

4 aggulor calcm och ta ut sma rundlar
1/2 dl Dansukker Strésocker cal10 cm i diameter. L&t jasa pa
1tsk Dansukker Vaniljsocker plat med bakplatspapper 1h.

2 msk majsstarkelse (ex. maizena)

25 g rumstempererat smér 4. Tryck till degen i mitten med tva

fingrar sa att det bildas en grop.

1. Skrapa ur vaniljstangen och koka Pensla med uppvispat dgg och
upp tillsammans med gradden. spritsa vaniljikramen i gropen.

2. Ta upp stdngen ur gradden. Gradda i 220° i ca 5 min.

3. Vispa dggula, socker, vaniljsocker 5. Lat briocgh(?n svalnﬂa och lagg
och majsstarkelse porést. sedan pa farska bar och pudra

4. Hall gradden dver aggsmeten FRRS—

under uppvispning. Hall tillbaka

i kastrullen och koka upp under

konstant vispning. Lyft bort fran
plattan nar kramen tjocknat. Hall
vaniljkrémen i en skal och
tillsatt smoret lite i taget iz
under vispning. Stall kallt. & i

Garnering
farska bar
Dansukker Florsocker







Jordgubbstarta med passionscurd

8-10 bitar

Tartbotten

4 ag9

2 dl Dansukker Finkornigt Stréosocker
1tsk Dansukker Vaniljsocker

1dl vetemjol

1dl potatismjol

2 tsk bakpulver

11 jordgubbar

Passionscurd se recept nedan
Vaniljkram, se recept vid Minibrioche
med vaniljkram och farska bar

Garnering
3 dl gradde
11 farska bar av olika slag

1. S&ttugnen pa175°.

2. Vispa agg och socker pordst.
Blanda dvriga ingredienser i en
bunke och rér ner i aggsmeten.

Smorj en form med I6stagbar kant,

19 cm i diameter.
3. Hall smeten i formen och gradda

Passionscurd

5 passionsfrukter

Saften av 1citron

2 aggulor

250 g Dansukker Syltsocker

1499
50 g rumstempererat smor

1. Dela och grop ut fruktkottet ur
passionsfrukten och laggien
kastrull tilsammans med saften av
en citron. Varm cirka 1T minut under
omréring och hall det sedan ge-
nom en finmaskig sil for att fa bort
karnorna fran passionsfrukten.

Ta hjalp av en sked for att fa ut sa
mycket saft som mojligt.

langst neriugnen i 35-40 min.
Stick med en sticka i mitten av
kakan fér att se om den ar klar.
Lat svalna pa ett galler.

. Gor under tiden passionscurd och

vaniljkram. Skar halften av jord-
gubbarna i skivor, spara de finaste
for dekoration.

. Nar tartbotten svalnat helt skar

den till tre bottnar med en vass
brodkniv.

. Lagg den understa botten pa ett

serveringsfat, stryk pa ett lager
vaniljkram och tack med jord-
gubbskivor. Ldgg pa nasta botten
och stryk pa ett lager passionscurd
och ett lager skivade jordgubbar.
L&gg pa den dversta botten och
bred ut gradde dver hela tartan.
Dekorera med jordgubbar och
farska bar.

. Hall passionssaften i en kastrull

och vispa i aggulorna, dgget

och syltsockret. Koka upp under

konstant omrérning i cirka 5 min.
Ta av fran plattan och l&gg i smo-
ret lite &t gangen.

. Hall upp curden i en val rengjord

burk. Forslut och forvara svalt och
morkt.
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Sommarfika de luxe




En blabdarsdrom

ca 20-30 bitar

Botten

220 g smor

1 dl Dansukker Strésocker
31/2 dI vetemjol

1aggula

skal av en 1/2 citron

Fyllning

150 g blabéarssaft (300 g frysta
blabar)

2 1/2 dI Dansukker Finkornigt
Strésocker

1/2 dI vetemjol

4 499

saften av 1/2 citron

. Satt ugnen pa 180°.
. Skolj och riv citronskalet. Blanda

samman alla ingredienserna till
botten och kor till en deg.

. Smorj en rektangular form cirka

24x30 cm och kla den med bak-
platspapper. Platta ut degen i
formen. Gradda i nedre delen
av ugnen i 10-13 min. Lat svalna
nagot.

. Tryck under tiden ut saften ur de

tinade blab&ren genom en sil sa
att du endast har blabarssaften
kvar. Blanda i citronsaften.

. Blanda socker och vetemjol i en

bunke. Vispa i aggen och hall till
sist i blabarssaften och vispa till en
slat fyllining. Hall fyliningen éver
bottnen och gradda i nedre delen
av ugnen i ytterligare 15 min. Lat
svalna och skar sedan upp kakan

i mindre bitar och pudra garna pa
lite florsocker.




Vit chokladpannacotta med
muscovadomarinerade jordgubbar

4 portioner

Pannacotta

100 g vit choklad

3/4 dl Dansukker Gelésocker multi
4 dl gradde

1 tsk Dansukker Vaniljsocker

Marinerade jordgubbar

200 g jordgubbar

1dl Dansukker Ljust Muscovadorér-
socker

saften av 1lime

. Finhacka den vita chokladen och

lagg i en bunke.

. Blanda samman gelésocker,

gradde och vaniljsocker och 1at
koka i 2 minut.

. Hall den varma smeten 6ver chokla-

den och rér om tills smeten ar slat.

. Hall upp i 4 glas och stall in i kyl-

skapet ca 1h for att stelna.

. Skolj och skar jordgubbarna i bitar.

Lagg i en skal och tillsatt socker
och limesaft. Lat sta i ca 30 min sa
att det far ordentligt med smak.

. Vid servering l&gg pa de marinera-

de jordgubbarna pa pannacottan.



Denl
[ tryggt férvar Litr

Socker ger férutom sétma och energi aven
volym och textur till det vi lagar och bakar.
Dessutom har det unika egenskaper nar det
galler konservering och att framhava smaker
och farger pa vara frukter och bér. Saftning och
syltning som konserveringsmetod fick sitt stora
genombrott i Sverige i mitten av 1800-talet da
sockret gick fran att vara en exklusiv ly: ukt
till en del av den vardagliga hushallninge

F&r fler recept och information om vara produkter

ga in pa dansukker.se/syltskol
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Nordic Sugar AB, 205 04 Malmé.
Konsumentkontakt: Telefon: 020-74 02 00,
telefontid 9-12. konsumentkontakt@dansukker.se. Vi bjuder pa mer inspiration i var recept-app,
www.dansukker.se i iPadmagasinet och pa Facebook.



