Ditter |
Sma njutningar

Gor livet lite godare

F 6red6mligf'¢nkelt
- férsvinnande gott!



Det bdsta i livet kommer
i sma bitar...

Med sma njutningar som &r enkla
att laga kan du unna dig det lilla,
oftare. Kanske till och med efter
maten en vanlig tisdag. Lat den har
broschyren inspirera dig och tveka
inte att experimentera med egna
smaksattningar.

Bartryffel -

En uppiggande kombination
av len tryffel och syrliga bar.

300 g moérk choklad i sma bitar
100 g bér, t ex svarta vinbar,
hjortron eller hallon

Y2 dI Dansukker Muscovadosirap
Y2 dl vispgradde

50 g smor

Garnering:
kakao L
rostade notter, hackade 1

1. L&gg chokladen i en skal.

2. Koka upp bar med sirap,
gradde och smor.

3. Sla den varma blandningen
6ver chokladen och mixa
eller ror tills den smalt.

4. Stéll att svalna i kylskdpet
minst en timme.

5. Forma sma tryfflar med
en sked och handerna,
rulla dem i valfri garnering.




Kokos-och
cashewbollar

Ca 30-40 st

Noétiga njutningar som far en
exotisk finish av riven kokos.

Fruktpuré:
500 g valfria frysta bar
3 dI Dansukker Gelésocker Multi

Bollar:

250 g cashewnotter

4 msk Dansukker Morkt Muscovadororsocker
6 dl riven kokos .

Garnering: .
riven kokos

1. Till fruktpurén, blanda bar och socker
i en gryta, 1&t koka 5 minuter, mixa, sila
och stall i frysen.

2. Till bollarna, mixa notter, socker och
kokos. Tillsatt frusen fruktpuré till
dnskad konsistens. Det ska ga att
rulla smeten till sma bollar.

3. Rulla bollarna i kokos.



Choklad- och hallonbollar

Ca 40 st

En liten bit chokladdverdragen vardagslyx med
vacker réd topping.

175 g rumstempererat smor

2 dl Dansukker Mérkt Muscovadordrsocker
2 tsk Dansukker Vaniljsocker

3 msk kakao

50 g finhackad mérk choklad

7 dl havregryn

1 msk cognac eller appeljuice

2 msk frystorkade hallon, krossade

Garnering:
100 g smalt moérk choklad
krossade frystorkade hallon

1. R&r smor och socker smidigt.

2. Blanda ner kakao, choklad, havregryn och cognac/
appeljuice. Vand sist ner de frystorkade hallonen.

3. Forma bollar, doppa dem i smélt choklad, lagg
pad bakplatspapper och garnera gérna med
nagra frystorkade hallon.

Finns dven som receptfilm pa
Youtube, Dansukker Sverige.




Vit chokladtryffel med jordgubbe
och kardemumma

Ca 25 st

Snoévita och vackra utanpa, kramigt 1. Hacka chokladen och stall t sidan.
och kryddiga inuti. 2. Koka upp gradde, jordgubbspuré,
200 g vit choklad kardemumma och sirap.

1dl vlispgrédde 3. Hall den varma gradden éver den
2 dl jordgubbspure hackade chokladen och rér till en slat
2 tsk mortlad kardgmumma . . smet. Lat st svalt minst 4 timmar.
2 msk E.)ansukker EESER e e 4. Forma till runda bollar och doppa
Garnering: ) i vit choklad. Garnera med lite frys-
100 g smalt vit choklad torkade jordgubbar eller krossad
frystorkade jordgubbar kardemumma.

krossad kardemumma




Pistagebollar med rosenvatten

Ca 25 st

Pistaschgréna njutningar med en doft av
mellandstern.

100 g skalade pistagenotter + lite extra

till dekoration

90 g smor, rumstempererat

1dl Dansukker Florsocker

2 msk Dansukker Ljust Muscovadoroérsocker
1tsk Dansukker Vaniljsocker

finrivet skal fréan en citron

3 dl riven sockerkaka

1-2 msk rosenvatten

Skala pistagenétterna och hacka dem
i smabitar, fér hand eller i matberedare.

Ror smor smidigt med socker och citronskal.

3. Tillsatt sockerkakan och % av pistage-

noétterna och blanda till en jdmn och
kladdig deg. Smaka av med rosenvatten.

4. Stallin degen i kylen minst 30 minuter.

Forma till sma bollar och rulla i hackade
pistagenodtter.

. Stall tillbaka i kylen tills de ska avnjutas.




Séta kokosbites

Ca 30 st

En spannande smakbrytning mellan mérk
choklad och lika mérkt socker.

1dl Dansukker Mérkt Muscovadordrsocker
2 msk Dansukker Muscovadosirap
1dl riven kokos

2 dl hackad mandel

1dl s6tad kondenserad mjolk

200 g morka chokladknappar eller
hackad moérk choklad

Topping:

riven kokos

hackad mandel

strossel

1. Blanda socker, kokos, mandel och
kondenserad mjolk i en skal.

2. Rulla till sma bollar. Stall i kylen
i 30 minuter.

3. Smalt chokladen och doppa
bollarna s& de técks. Ldgg dem
pa ett bakplatspapper. Garnera
med valfri topping.




Muscovadotryffel

Ca 25 st

Kramigt lyxig med mork choklad
och tre sorters morkt socker.

200 g mork choklad

1dl vispgradde

3 msk Dansukker Morkt Muscovadorérsocker
2 msk Dansukker Ljust Muscovadordrsocker
25 g smor

Garnering:
75 g smalt mérk choklad
Dansukker Roérsocker Stro

Hacka chokladen.

Koka upp gradde och muscovadoror-
socker, ta av fran plattan.

. Lé&gg den hackade chokladen i gradd-

och sockerblandningen och ror till en
slat massa. Blanda i sméret och rér
smeten slat igen.

. Stall tryffeln i kylskap for att stelna

i minst 3 timmar.

Rulla kulor av den stelnade tryffeln.
Doppa dem forst i smalt choklad och
darefter i rorsocker.




L

-

8 port

Lika vacker som den ar god och lattare
att laga an du tror.

Bjornbarskompott:

250 g bjornbar

1dl Dansukker Gelésocker Multi
Chokladmousse:

100 g mork choklad, 70 %

2 msk Dansukker Florsocker

3 msk Dansukker Muscovadosirap
1 tsk Dansukker Vaniljsocker
1aggula

2 dl vispgradde

1. Till bjérnbarskompotten, blanda bar

och socker i en gryta. Koka 5 minuter.

Lat svalna.

: = Ghﬁ’l;dmousse med bjé'rnbc'irskompott.

Till chokladmoussen, bryt chokladen
i mindre bitar och smalt den i mikro-
vagsugn eller dver vattenbad.

. Ror ner socker, sirap och aggulan i den

smalta chokladen. Blanda till en jamn
smet. Stall at sidan och 1at svalna.

. Vispa gradden latt. Blanda ner % av

den i chokladsmeten. Vand sedan ner
resten av gradden.

. Vand ner lite av bjornbarskompotten

i chokladmoussen. Spara resten
garnering.

. Fordela moussen i glasen och stall

i kylskapet minst en timme.




Créme Briilée

6 st sma formar

Alltid lika uppskattade efter maten,
med harligt knack i locket.

6 st &ggulor

1dl Dansukker Ljust Muscovadordrsocker
5 dl vispgradde

1dl mjolk

1 st vaniljstang

Dansukker Roérsocker Stro

(att branna av med)

1. Sé&ttugnen pd125° C.
Vispa samman aggulor och socker.

Hall upp gréadden och mjdlken i en liten
kastrull. Dela vaniljstdngen och skrapa
ner fréna i gradden. Lat koka upp.

4. Hall den varma graddmjolken éver dgg-
och sockersmeten under omrérning.

5. Fyll smeten i sma portionsformar
och stall d & en ugnsfast form

i nedre dele ugnen. Hall varmt

vatteni formen upp till ndstan halva

. Gradda i 40-50 minuter tills smeten har

stannat. N&r man skakar pa formen ska
den inte dallra for mycket i mitten.

Kyl braléerna i kylskdp (gérna dver natten).

8. Till servering, stro 6ver ett tunt lager

med Roérsocker Stré och brann av sock-
ret med en gasolbrannare eller i ugnen
under grillvarme 250° C i ndgon minut.




Blueberry pie bites

Ca 40 st

Frasiga sma gdmstallen for valfria bar fran
skog eller frys.

3 dl vetemjol

125 g smor

2 msk Dansukker Ljust Muscovadorérsocker
2 msk vatten

100 g blabar

3 msk Dansukker Rérsocker

1tsk Dansukker Vaniljsocker

(alt en klick bladbéarssylt)

1agg + 1tsk vatten + 1 krm salt till pensling

1. S&ttugnen pd 200° C och kl& en bakplat
med papper.

Blanda vetemjol, smér socker och vatten
och arbeta ihop till en smidig deg. Rulla
till en korv och lagg i kylen i 20 minuter.

. Blanda baren med sockret.
4. Kavla ut degen tunt och skar ut rundlar

med ett matt 2-3 cm @ eller skar i
2x2 cm stor bitar.

. Placera ett par bar i mitten av rundeln

och nyp ihop sa det blir fyra horn.

. Pensla varje bit med uppvispat agg.

Baka i 10 minuter mitt i ugnen.




Kokoskakor med hallon-ros-sylt

Ca 16 st

Hallongrottor 2.0 uppdaterad med
blomarom fran sommartradgarden

100 g smor, rumsvarmt

1dl Dansukker Ljust Muscovadordrsocker
1tsk Dansukker Vaniljsocker

1499

1% dI vetemjol

Va tsk salt

3% dl riven kokos

Hallonrossylt:
1dl hallonsylt
Y2 msk rosenvatten

1. Sattugnen pa150° C.

2. Vispa samman smor, socker och
vaniljsocker. Tillsatt 4gg och ror
till en jamn smet.

. Blanda samman mjol, salt och kokos-

flingor | en separat skal. Tillsatt de torra
ingredienserna i smérblandningen och
rér samman.

. Rulla till sma& bollar ca1cm och placera

ut pa en bakplat kladd med papper.
Baka av dem i 5 minuter.

Blanda under tiden samman hallonsylt
med rosvatten.

. Ta ut kakorna och gér en liten skal i dem

med baksidan av en sked eller fingret,
klicka i hallonsylt.

Hoj varmen till 175° C och baka kakorna
i ytterligare 8-10 minuter.

. Ta ut kakorna, 1t svalna och njut




Appelk

4 sma glas

n, citronsaft o

. Koka i ca 6 minuter eller tills applena

msk vatten ar ka. Ta gr &
saft fran % citron 59;‘. [ ]

V2 dl Dansukker Strésocker 3. Blanda alla ingredienser till de salta
Salta smulor: smulorna. Bred ut pa en plat och rosta
50 g smor dem mitt i ugnen i ca 15 minuter, ror
72 dI Dansukker Farinsocker om under tiden.

1msk Dansukker Ljus Ekologisk Sirap 4. Nar allt har svalnat, lagg ko e
vz dl vetemjol i sma skalar, stré over salta smulor och
e Ol Daviegiug en klick gradde. -

Y5 dl mandelmjol (kan uteslutas)
2 tsk malen kanel
2 nypor flingsalt

AN



Minikokostoppar med choklad

Ca 40 st

Guldgula och fluffiga smakakor med
citruskick.

75 g smor, rumsvarmt

2% dl Dansukker Rérsocker Stro
7 dl riven kokos

&ggvita fran 3 stora &gg

rivet limeskal fran 1lime
Topping:

100 g mork choklad

kokosflakes

1.

3. Tillsatt kokos och aggvitorna och blanda

. Klicka ut smeten och forma till sma

S&tt ugnen pd 200° C.
Ro6r samman mjukt smor och socker.

val. Rér ner limeskalet.

toppar pa en pladt med bakplatspapper.
Baka mitt i ugnen i 8-12 minuter.

Ta ut och 14 a. Smalt choklad och
ringl-ahé ; over kokos.




Pannacotta med limemarinerade bdr

8 port

Som en liten skal med sommarminnen
toppade med valfria bar

Pannacotta:

4 dl vispgradde

1dl Dansukker Gelésocker Multi
1tsk Dansukker Vaniljsocker

Marinerade bér:

4 dI bar av valfri sort

skal och saft fran 1lime, val tvattad
Y2 dl Dansukker Rérsocker Stro

2 tsk Dansukker Vaniljsocker

1. Till pannacottan, blanda gradde,
gelésocker och vaniljsocker i en
kastrull och koka i en halv minut.
Hall upp i atta sma glas och
stall i kylskap for att stelna.

2. Till marinerade bar, skolj och
ansa baren, blanda dem
med limeskal och -saft,
socker och vaniljsocker.

3. Lat sta tills sockret
|6st upp sig och de ska
l&ggas pa pannacottan.

Missa inte receptfilmen pa
Youtube, Dansukker Sverige.




Mugcake 2«

Snabb, proffsig och superenkel godsak
- som du tillagar i mikron!

1tsk Dansukker Vaniljsocker

6 msk vetemjol

¥ tsk bakpulver

4 msk Dansukker Ljust Muscovadororsocker
2 msk kakao

30 g smalt smor

4 msk mjolk

2 msk morka chokladknappar

Nordic Sugar AB, 205 04 Malmé.
Konsumentkontakt: Telefon: 020-74 02 00,
telefontid 9-12. konsumentkontakt@dansukker.se.
www.dansukker.se

an @

LAT DIG INSPIRERAS

Blanda alla torra ingredienser i en skal.

. Smalt smoret, tillsatt mjoélken och ror

till en jdmn smet.

. Vand ner chokladknapparna och fordela

sedan smeten tvad sma smorda koppar.

4. Mikra pa hog effekt i cirka 60 sekunder.
. Servera med vispad gradde och bar.

Vi bjuder pa mer inspiration i var recept-app,
i iPadmagasinet och pa Facebook.



