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Baka med
sasongens
bar!
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Ta tillvara pa sommarens barl
Har hittar du inspirerande recept
féor sommarens godaste stunder.

DUTCH BABY PANCAKE
MED BLABAR
2-4 PORTIONER / 45 MIN

3399
12 dI mjolk (3%)
1% dl vetemjol
15 tsk salt
1% msk Dansukker
Brun Farin Stro
1tsk Dansukker Vaniljsocker
2 msk smor
Dansukker Svensk Ljus Sirap
ca 2 dl Blabarssylt med citron
( se recept, nasta uppslag)

GOR SA HAR

1. Lagg agg, mjolk, mjol, salt, brun
farin stré och vaniljsocker i en
bunke och mixa till en slat smet

med stavmixer. Lat garna smeten
vila 30 minuter i kylen.

2. Satt ugnen pa 225°C. Stall in en
stekpanna, garna gjutjarnspanna,
ca 24 cm i diameter sa den blir
varm.

3. Ta ut stekpannan och lagg i
smoret och rér runt. Hall i smeten
och gradda i mitten av ugnen ca
20 minuter. Toppa med sylten och
ringla 6ver sirap, servera direkt.
Garna med yoghurt.




MARANGPAJ MED
RODVINBARSCURD
10 SMA PAJER / OVER 60 MIN

200 g kallt smér i tarningar
1dl Dansukker Rorsocker Stré
5 dl vetemjol
1krm salt
1agg
1sats rodvinbarscurd
(se recept, nasta uppslag)
Italiensk mardng
4 aggvitor
2% dl Dansukker
Svenskt Strosocker
¥, dl vatten

GOR SA HAR
1. Mérdeg: Nyp ihop smér, rérsocker,
mjol och salt till en smulig deg.

2. Tillsatt agget och knada snabbt
ihop till en deg. Tillsatt ev nagra
msk kallt vatten. Sla in i plastfolie
och lagg i kylen 30 minuter.

3. Kavla ut degen till en 2-3 mm
tjock platta och stansa ut 10 sma

rundlar, ca 10 cm i diameter. Tryck
ut i tartlettformar,ca8cmii
diameter. Nagga med en gaffel
och stéll i frysen 30.minuter. -

4. Satt ugnen pa 225°C. Gradda
tarteletterna 8-10 minuter tills
de ar gyllene. Lat svalna.

5. Gor rédvinbarscurden och
fyll i skalen, stall i kylen minst
4 timmar.

6. Italiensk marang: Vispa aggvitor
pa Iag hastighet i en maskin eller
med elvisp till ett vitt skum.

7. Blanda socker och vatten i en
kastrull och koka till 121°C. Oka
hastigheten pa aggvispningen
och tillsatt den varma sockerla-
gen i en tunn strale och vispa tills
marangen svalnar.

8. Spritsa eller bred ut marangen
pa pajerna och brann av med en
gasolbrannare. Forvara i kylen till
servering.



Rom ihag for langre
hallbarhet!
Rengor syltburkar innan
anvandning genom att
diska dem noggrant
och darefter sterilisera
dem i ugnen pa 100°C
i 30 minuter. Alternativt
lagga i kokande vatten.
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HALLONSYLT MED VANIL]
2 BURKAR /15 MIN

1kg hallon
1vaniljstang
500 g Dansukker Syltsocker

GOR SA HAR

1. Rensa och skolj baren. Dela
vaniljstangen langsmed och
skrapa ur frona. Lagg bar och sylt-
socker i en kastrull och 1at koka
upp, rér da och da. Lat koka

2 minuter, skumma val. Hall upp

i val rengjorda glasburkar. Forslut
direkt och forvara svalt.

BLABARSSYLT MED CITRON
2 BURKAR /15 MIN

1 kg blabar
1citron
500 g Dansukker Syltsocker

GOR SA HAR

1. Rensa och skolj baren. Skar

2 remsor av skalet fran citronen
med en skalare. Lagg bar, sylt-
socker och citron ev juice i en
kastrull och 13t koka upp, rér da
och da. L&t koka 7-10 minuter,
skumma val. Hall upp i val
rengjorda glasburkar. Forslut
direkt och férvara svalt.



RODVINBARSCURD
1 BURK /30 MIN

250 g réda vinbar
4 dl Dansukker Syltsocker

3agg
150 g smoér

GOR SA HAR

1. Mixa de réda vinbaren till en slat
puré med en stavmixer. Passera
genom en finmaskig sil.

2. Blanda rodvinbarspurén, sylt-
socker, aggulor och agg i en kas-
trull. Sjud pa medelvarme under
omroérning tills den tjocknar ca

5 minuter. Ta fran varmen och ror
ner smoret, lite i taget. Sila genom

en finmaskig sil. Hall upp i val
rengjord burk och stall 4 timmar
i kylen.

JORDGUBBSSYLT
2 BURKAR /15 MIN

1 kg jordgubbar
500 g Dansukker Syltsocker

GOR SA HAR

1. Rensa och skolj baren. Skar

i mindre bitar. Ldgg bar och
syltsocker i en kastrull och lat
koka upp, ror da och da. Lat koka
2 minuter, skumma val. Hall
upp i val rengjorda glasburkar.
Forslut direkt och forvara svalt.
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BRYNT SMORGLASS
MED HALLONRIPPEL
6-8 PORTIONER / OVER 60 MIN

100 g smor

1 dl Dansukker Glykossirap
2 dl kondenserad mjolk
5dlvispgradde

Hallonrippel
125 g hallon
1> dl Dansukker Syltsocker
2 msk Dansukker Glykossirap
1 msk farskpressad citronjuice
Kolacrunch
50 g smor
1 dl Dansukker Morkt
Muscovadordérsocker
1 msk Dansukker
Svensk Ljus Sirap .
1dl vetemjol
1krm salt
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GOR SA HAR

1. Hallonrippel: Koka upp hallon,
syltsocker och glykossirap. Sila
genom en finmaskig sil och roér
ner citronjuicen, 1at svalna.

2. Kolacrunch: Satt ugnen pa
200°C. Nyp ihop alla ingredienser
till en smulig deg och sprid ut pa
en bakpapperskladd plat. Gradda
i mitten av ugnen ca 12-15 minut-
er. Lat svalna.

3. Brynt smdrglass: Bryn smoret

i en kastrull. Hall i en bunke och
blanda ner sirap och kondenserad
mjolk, 1at svalna lite. Vispa grad-
den fluffig, men inte for hart och
vand ner i bunken.

4. Hall i en form som rymmer ca
1liter. Ringla éver hallonrippel
och stall i frysen minst 8 timmar.

5. Lagg upp och toppa med
kolacrunch.






