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Nu &r arstiden da vara barbuskar, frukttrad och grénsaksland
dignar. Och givetvis vill vi ta hand om allt det goda fullt ut.
Lat dig darfor inspireras av ett helt knippe olika recept pa
harlig sylt och marmelad!

Bjornbdrssylt £y
2 burkar. Tid: 25 minuter. Y\
1kg bjérnbar )
2 kg Dansukker Syltsocker
1 msk vatten

Smaksattning
1dl Dansukker Mérkt Muscovdorérsocker

1. Rensa och skolj baren. Lagg bar, syltsocker
och vatteni en kastrull. Tillsatt mérkt mus-
covadorodrsocker efter eget tycke.

= -::"—_7.‘—-—"- .
2. Lat koka i 5-7 minuter. w

3. Skumma. Hall upp sylten pa varma och val
rengjorda burkar. Forslut. Férvara svalt.

Svartvinbdrssylt
2 burkar. Tid: 25 minuter.

1 kg svarta vinbar
% kg Dansukker Syltsocker
% dl vatten

1. Rensa och skélj baren. Lagg bar,
syltsocker och vatten i en kastrull.
2. Lat koka i 3-4 minuter.

3. Skumma. Hall upp sylten pa varma
och val rengjorda _kzurkar.
Forslut. Férvarasvalt, .
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Appel- och plommon- Vinduvsmarmelad
marmelad pa gréna druvor

2 burkar. Tid: 40 minuter. 2 burkar. Tid: 25 minuter.

400 g plommon 1 kg vindruvor

400 g applen 4 msk farskpressad citronsaft

1% dl vatten 500 g Dansukker Syltsocker

5 citron, saften
400 g Dansukker Syltsocker

Y2 krm kardemumma, malen

1. Skolj och dela druvorna i bitar.

1. Skalla, skala och karna ur plommonen. Lagg allaingredienserien gryta
Skar demi bitar. och Iat koka i 5-6 minuter.

2. Skala, kdrna ur och dela dpplenai 2. Skumma och mixa marmeladen
mindre bitar. Légg plommon, applen, snabbt, |at lite bitar vara kvar.

vatten och citron i en kastrull och sjud

3. Hallu avarma, val rengjorda
under lock i 5-10 minuter. PP b A

burkar. Férslut. Férvara svalt.
3. Tillsatt syltsocker och koka i ytterligare

2 minuter.

4. Ta grytan fran vdrmen och skumma
noga. Hall upp marmeladen pa varma,
val rengjorda burkar. Forslut.
Forvara svalt. " R ¥
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Persikomarmelad Plommonmarmelad
med mynta 2 burkar. Tid: 30 minuter.
2 burkar. Tid: 25 minuter. 800 g plommon, valfri sort

400 g Dansukker Syltsocker

1% kg persikor 2 kanelstanger

1 kg Dansukker Syltsocker

%2 msk farskpressad citronsaft Smakséttning

. 2-3 msk mork rom
Smaksattning

1tsk Dansukker Vaniljsocker 1. Skalla, skala och k&rna ur plommonen.
10 blad farsk mynta Blanda plommon, syltsocker och kanel-
stanger i en kastrull och koka under

1. SkaII‘a, skalcj, kérna ur och skar omrérning i 3-4 minuter.
persikorna i bitar.
2. Ta ut kanelstdngerna och skumma noga.

2. Blanda persikobitarna, syltsocker,

) o j Mixa marmeladen snabbt, |at lite bitar ;:5
C|tronsaft.och v§n|ljsocker i en kastrull v T I,
och koka i 3-5 minuter. .

K llen fran va h sk 3. Tillsatt rom efter eget tycke och koka
3. Ta kastrullen fran varmen och skumma ytterligare 2 minuter. v

noga. Mixa marmeladen snabbt, |at bitar

av frukten vara kvar. Tillsatt myntablad. 4. Hallupp pa varma, val rengjorda burkar.

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

Forslut. Férvara svalt.

Tips! Det gar lika bra att anvénda nektarin L
till detta recept.

o
Ar marmeladen klar?
Gor ett konsistensprov genom
att 1dgga lite marmelad pa en kall
tallrik och kann om den ar lagom.



Servera till ostbrickan

eller som tillbehér
till hamburgaren.

Chorizo- och

tomatmarmelad
1 burk. Tid: 30 minuter.

80 g chorizo, chérizo gar lika bra
1liten rodldk

Y2 hackad chili

olja

250 g cocktailtomater

Y2 citron, saften

2 msk tomatpuré

1 msk Dansukker Moérk Sirap

1 dl vatten Tomatmarmelad

250 g Dansukker Syltsocker P sz ek &0) e
1. Skér chorizon i sma bitar. Stek sa att de 1kg tomater N
far en fin gyllenbrun férg. Stall at sidan. 1 citron, gérna obesprutad, rivet skal
2. Skala och hacka rédlék, finhacka chilin och saft
och ta bort kdrnorna. Fras i oljaien 700 g Dansukker Syltsocker
kastrull. 1. Skalla och skala tomaterna. Ta bort
3. Skar tomaterna i mindre bitar och lagg blomfastet. Skar tomaterna i bitar.
i kastrullen. Tillsatt citron, tomatpuré, 2. Blanda samtliga ingredienser i en
sirap och vatten. Fras i ca 3 minuter. kastrull och koka i 7-10 minuter under
4. Tillsatt syltsocker och chorizon, koka i omrdrning.
ca 5 minuter. Rér om dd och da. 3. Ta grytan fran vdrmen. Skumma val.

5. Ta grytan fran varmen. Hall upp pa varm, Hall upp pa varma, val rengjorda burkar.
val rengjord burk. Férslut. Férvara svalt. Forslut. Férvara svalt.



Traditionell lingonsylt
2 burkar. Tid: 25 minuter.

1kg lingon

Y kg Dansukker Syltsocker

2 dl vatten

Smaksattning
5 kruka rosmarin, hackad

1. Rensa och skolj baren. Lagg baren,
syltsocker och vatten i en kastrull.
Tillsatt rosmarin efter eget tycke.

2. Lat koka i 3-4 minuter.

3. Skumma. Hall upp sylten g
och val rengjorda burkar. F
Forvara svalt.

O
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En saftig nyhet!

Nu lanserar vi saftsocker som gor att du enkelt kan ta tillvara pa
sasongens skoérd av frukt och bar. Det behdvs ingen Saftmaja eller
annan specialutrustning. Saftsockret innehaller inga konserverings-
medel och passar lika bra till farska som frysta bar och frukter.

Allt du behdver ar vatten, bar eller frukt och ett paket Saftsocker
sa kan du snart njuta av en ljuvlig sommarsaft!

Grundrecept bdrsaft
Y liter koncentrerad saft.

500 g bar och frukt av valfri sort
2% dl vatten
1 pkt Dansukker Saftsocker

Smakalternativ

lingon

jordgubb + ca 1/2 kruka basilika

krusbar

hallon + 10 rosmarinstjalkar

réda vinbar + 2 tsk Dansukker Vaniljsocker
250 g koérsbar + 250 g rabarber

1. Koka vatten och bar i10 miatter— s ]
Lat svalna till ca 45°

2. Tillsatt saftsocker och
Tack dver och 1at stai
i minst 6 timmar eller &
3. Varm upp till kokpunkt
koka och sila darefter. F
anvand en silduk och 1at

_4. For basta hallbarhet, kok
ca 3 minuter.

L =7
. Hall upp pa rengjord, varm flas'ﬂa, i
&l. Forvaras i kylskapet.

[~
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Svalkande saft
for alla smaker!

SYLTSOCKER
s PEKTIN

Med sylt- och saftsocker m =
gér du enkelt hirliga brrkbrent
drycker, marmelader :
och sylter.

Sen &r det bara att fylla
dina flaskor och burkar

med dkta sommargléddje. ! I %
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Syrénsaft
15 liter koncentrerad saft.

15 blomklasar syrén av valfri farg
2 % dl vatten

D) 1 pkt Dansukker Saftsocker
LAt dina frukter, bar Smakalternativ

15 fladerblomsklasar

och blommor bli hjiltar _ _
1 citron, tunt skivad, garna obesprutad

pa sommarens saftkalas.
1. Skolj blomklasarna och lagg demien
stor skal. For fladerblomssaft skiva
citronen och ldgg ovanpa blommorna.

E 2. Koka upp vatten, tillsatt saftsocker
' och ror tills det 16st sig. Hall den heta
vatskan 6ver blommorna.

3. Tack dver skalen och lat sta kallt
i1-2 dygn.

4. For klar saft, hall upp saftenien
silduk och 13t saften rinna av.

5. For basta hallbarhet, koka silad
saft ca 3 minuter.

6. Hall upp pa rengjord, varm flaska,
tillslut val. Férvaras i kylskapet.



Grundrecept
sommarkrdm

4 portioner.
Tid: 20 minuter + 2 timmar Kylskap.

500 g bar
Y2 msk citronsaft
125 g Dansukker Syltsocker

Smakalternativ

blabar + 1 tsk Dansukker Vaniljsocker
jordgubbar + ¥2-1 msk farsk eller torkad
lavendel

250 g jordgubbar + 250 g rabarber, hackad

1. Koka bar och citronsaft i 2 minuter.
Tillsatt syltsocker och ev. smaksattning.
Koka ytterligare i 5 minuter.

2. Hall krémen pa en varm, val rengjord
glasburk.

3. Lat svalna och stall sedan i kylen tills
kramen tjocknat.

Kardemummaglass

4 portioner.
Tid: 30 minuter + 5 timmar i frys.

4 aggulor

1dl Dansukker Ljust Muscovadorérsocker
1tsk Dansukker Vaniljsocker

2 dI mjolk

1% dl vispgradde

1dl Dansukker Glykossirap

Y2 tsk kardemumma, malen

1. Vispa samman dggulor, muscovado-
rorsocker och vaniljsocker.

2. Koka upp mjolk, gradde och glykos-
sirap. Vispa ner aggsmeten i den
varma mjolkblandningen. Sila genom
finmaskig sil. Tillsatt kardemumma.

3. Lat smeten svalna. Kér sedan bland-
ningen i glassmaskin eller stall in i
frysen i minst 5 timmar och rér om
da och da.

Servera kridmen
tillsammans med glass
och biskvier.




Mandelbiskvier

12-15 stycken.

Tid: 25 minuter + 5 timmar blétldgga.
100 g mandel

1dl Dansukker Ljust Muscovadorérsocker
1aggvita

1. BIlo6tlagg mandlarna minst 5 timmar.
2. S&att ugnen pa 200°C.

3. Hall av vattnet och mixa mandlarna.
Tillsatt muscovadordrsockret.
Mixa blandningen slat. Tillsatt aggvita
och rér om.

4. Spritsa eller klicka ut smeten glest pa
ett bakplatspapper, ca 2 cm i diameter.

5. Gradde i nedre delen av ugnenica
4 minuter. Lat svalna pa galler.




Citrondrommar med vallmofron
Ca 50 stycken. Tid: 40 minuter.

100 g smor, rumstempererat 3. Blanda hjorthornssaltet med lite
3 dl Dansukker Finkornigt Strésocker av mjolet och ror ner tillsammans
1tsk Dansukker Vaniljsocker med resten av smeten. Tillsatt
1dl neutral olja resten av mjélet och arbeta till en
1tsk hjorthornssalt smidig deg.

4 dl vetemjol 4. Riv ner citronskal och tillsatt

skalet av 1 citron, gérna obesprutad
4 tsk vallmofron, svarta

vallmofrd. Blanda val.

5. Dela degenitva delar och rulla

1. S&tt ugnen pa150°C. ut till tva langder. Skéar i 50 bitar
2. R6rsmor, socker och vaniljsocker och rulla till bollar. Lagg bollarna
smidigt. Tillsatt olja, lite i taget. pa ett bakplatspapper. Platta till

med handerna.

. Gradda mittiugneni20 minuter.
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Mjukseg syltkaka Kolakaka

10-12 bitar. Tid: 40 minuter. 40 stycken. Tid: 1 timme.

150 g smor 150 g smor, rumstempererat

2 dl Dansukker Stréosocker 1dl Dansukker Ekologiskt Rérsocker
1dl Dansukker Rérsocker Stré Fairtrade

3 dl vetemjol 1 msk Dansukker Ekologisk Ljus Sirap
2 499 3-3% dl vetemjol

1tsk Dansukker Vaniljsocker 1tsk Dansukker Vaniljsocker

1tsk kardemumma

Topping
ca 1dl plommonsylt eller valfri sylt
(se recept i bérjan av foldern)

1.

2.

. Gradda i nedre delen avugneni

. Gradda ytterligare 20-25 minuter

1. S&ttugnen pa175°C.
2. Rér samman ingredienserna i en skal.
Knada degen jdmn, dela till 3 delar.

3. Rulla till stdnger och lagg dem med lite

Satt ugnen pa 200°C. mellanrum pé en pldt med bakplts-

Smaélt smoret i en kastrull. Blanda ner papper. Platta ut stangerna och gér

resterande ingredienser och rér om monster med en gaffel.

till en smet. & 4. Gadda i mitten av ugnen i ca 14-15 minuter
. Lagg ett bakplatspapper i en brédform, och skar langderna till snittar.

calliter. Hall i smeten.

5 minuter sa att kakan far lite yta.
Ta ut den fran ugnen och ldgg sylt
langs med mitten av kakan.

tills kakan fatt farg och fin yta.
kladdig i mitten.



Bjérnbdrsbiskvi
i langpanna
Ca 30 stycken. Tid: T timme.

200 g mandelmassa
2 aggvitor —

1dI Dansukker Farinsocker

Smorkram

1dl bjérnbarspuré (ca 250-300 g bjérnbéar)
saften av 1lime

1dl Dansukker Gelésocker Multi

250 g smér, rumstempererat

1% dl Dansukker Florsocker

1aggula

Topping

200 g vit eller moérk choklad

il

2.

S&tt ugnen pa 180°C.

Riv mandelmassa pa ett rivjarn och
vispa slat tillsammans med dggvitor
och farinsocker.

. Bred ut smeten pa en bakplatspappers-

kladd plat, ca 20x30 cm.

. Graddainedre delen avugneni10-12

minuter, beroende pa hur seg botten
du vill ha. Kortare tid, segare botten.
Lat svalna pa galler.

5. Gor smorkramen. Varm bjornbaren
tillsammans med limesaftenien
kastrull under omrérning.

. Pressa bjornbaren genom en finmaskig

sil sa att det blir bjérnbarspuré kvar.
Hall tillbaka bjérnbarspurén i kastrullen
och héll i gelésocker multi. L&t koka en
minut, stall at sidan for att svalna till
rumstemperatur.

. Vispa smor, florsocker och aggula

ca 10 minuter. Tillsatt bjérnbarspurén,
lite i taget under vispning. Stall i kylen
ca 20 minuter.

. Bred ut smérkramen jamnt éver botten.

Stall i frysen och smalt chokladen 6ver
ett vattenbad.

. Bred chokladen éver smérkramen och

forvara i kylen. Skar biskvien till bitar
innan servering.
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6 portioner. Tid: 30 minuter.

2 dg9

Y2 dl mjolk

6 skivor valfritt bréd/veteldngd
smor

Y dl Dansukker Ljust Muscovadororsocker
Y, dl Dansukker Strésocker

1% tsk kanel

Topping

2 dl vispgradde

hemgjord sylt

Dansukker Ljus Sirap
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. Blanda under tiden socker

. Doppa brédskivorna i socker-

o
Fattiga blir rika
Byt ut bréodet mot skivad
veteldngd eller surdegsbrod.

Vispa upp dgg och mjoélk.
Skar brodet till trekanter.

. Doppa brédskivorna i agg-

smeten och stek pa hég varme
ismorien stekpanna. Sank
varmen, stek ndgra minuter
och vand trekanterna lite da
och da.

och kanel pa en tallrik.

blandningen och servera med
gradde och hemgjord sylt eller
ringla sirap pa.
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Rulltarta med jordgubbsmousse =3
%

och lavendelsocker 3
10 portioner. Tid: 1 timme. ',;.-
Jordgubbsmousse . Vispa gradden och vand ner den kalla —91:
100 g jordgubbar jordgubbsgelén. Stéll i kylskapet minst =
. dl Dansukker Gelésocker Multi 1timme. el
1tsk Dansukker Vaniljsocker . Satt ugnen p& 200°C. Vispa 499 och »"‘c-,
1dl vispgradde socker vitt och pdsigt. Blanda vetemjél, \ _
Rulltarta bakpulver och vaniljsocker, vand ner i oy
3499 smeten. Tillsatt mjélken och rér om. ;."LI
2 dl Dansukker Finkornigt Strésocker . Bred ut smeten p& en l&ngpanna med ~"";
2 dl vetemjol ett bakplatspapper, 30x40 cm. Gradda "l
2 tsk bakpulver mitt i ugnenica 5 minuter. &
1tsk D kker Vaniljsock f F=
1/22” méc';iu = il . Blanda under tiden lavendel och socker, -
J_ stré ut pa ett bakpldtspapper. Ta ut b
Garnering rulltartan frdn ugnen och vand dver e .

1 msk torkad lavendel
Dansukker Strésocker

ja med jordgubbsmoussen. Mixa
ubbar till en puré och koka till-
ans med gelésocker i ca 1 minut.
rt kastrullen fran varmen och rér
niljsockret. Lat svalna helt.

. Dra siktigt bort pappret som r

den det sockrade bakplatspappret
och svalna.

tartan bakats pa och bre ut mo
jamnt over botten. Rulla iho
med hja
i




Budapestrulle med

rabarber- och jordgubbskrdam

8 portioner. Tid: 1 timme.

Rabarber- och jordgubbskram
100 g jordgubbar

100 g rabarber

100 g Dansukker Syltsocker

Budapestrulle

4 aggvitor

1dl Dansukker Finkornigt Strosocker

1% dl mandelmjol

1% dl riven kokos

3 msk majsstarkelse

1dl Dansukker Ljust Muscovadorérsocker

Garnering o
3 dl vispgradde
50 g vit choklad

1. Skolj jordgubbarna och rabarberstjal-
karna, delai bitar. Lagg i en kastrull
tillsammans med syltsocker och koka
3-4 minuter. I

tall for att svalna.

. Vispa dggvitorna till ett hart skum.

Tillsatt det finkorniga strésockret lite
i taget under fortsatt vispning.

. Blanda mandelmjol, kokos, majsstarkelse

och muscovadorérsocker i en skal och
vand forsiktigt ner i aggviteskummet.

. Spritsa ut strdngar pa en bakpappers-

kladd plat. Grédda mitt i ugnenica
20 minuter.

. Vand dver budapestrullen pa ett bak-

platspapper och lat svalna pa galler.
Dra forsiktigt bort pappret som rullen
bakats pa och bred ut jordgubbs- och
rabarberkramen jamnt 6ver botten.

. Vispa gradden och bred éver kramen.

Rulla ihop till en rulle med hjalp av
bakplatspappret.

: laden over ett vattenbad
ochringla 6ver buda
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