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Idenna ljuva fikatid



I denna ljuva fikatid

De flesta av oss har langtat ut i det gréna lite extra i
ar. Nu kommer antligen sommaren med sina ljuvliga
smaker av frukter, bar, grénsaker och érter. Vi har
tagit fram mer an 20 somriga recept att inspireras
av nar det ar dags att duka upp till sommarfika.

AN
F- -

Somrig cheesecake med

citron och plommon
10 bitar. Tid: ca 1,5 tim + 4 tim frystid.

Botten

8 st digestivekex
40 g smér

Y2 dl hel bovete

Plommonkompott

200 g plommon

Y2 dl vitt vin

1dl Dansukker Gelésocker Multi
2 msk Dansukker Glykossirap

Citroncheesecake

3 aggulor

2 dl Dansukker Florsocker

2 msk Dansukker Glykossirap
1 msk citronsaft

skalet av 2 citron

300 g farskost

3 dl vispgradde

1. Mixa digestive, smalt sméret och mixa
ihop. Rosta bovete i en stekpanna
nagon minut och 1at svalna. Blanda
samman ingredienserna och tryck ner

det som en botten i en rundel/l6stagbar

form, 18 cm i diameter. Stall i frysen
i 30 minuter.

2. Gor plommonkompotten. Koka alla
ingredienser i en kastrull i ca 4 minuter.
Mixa slat och 1at svalna.

iss

Hall nastan all kompott i en silikon/
|6stagbar form, 14 cm i diameter. Hall
resterande kompott i sma runda
silikonformar for dekoration. Stall i
frysen ca1ltimme.

3. Forbered cheesecaken. Vispa dggulor,

florsocker och glykossirap pordstien
bunke. Tillsatt citronsaft och skal, farsk-
ost och vispa blandningen slat. Vispa
gradden i en separat skal och vdnd ner

i blandningen.

4. Ta ut botten och kompotten ur frysen.

Lagg botten i mitten av en rundel/1&s-
tagbar form, 20 cm i diameter, garna
med plastfilm runt, sa den blir hég nog.
L&gg pa kompotten pa botten.

5. Hall 6ver nastan all citroncheesecake

och bred ytan slat. Hall resterande
cheesecake i sma runda silikonformar
for dekoration. Stall i frysenica

4 timmar.

6. Ta bort formen och plastfilmen

och dekorera citroncheesecaken

med kompott, cheesecake och

farska bar. Servera efter 15-20 minuter
i rumstemperatur.
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Framsidans recept finns
pa dansukker.se, sék efter

Jordgubbscheesecake med
rabarberkompott.




Kndickig rabarberpaj

med muscovado

10 bitar. Tid: ca 1 tim.

Pajdeg

1dl rostad helt bovete

flingsalt

125 g smor

1% dl Dansukker Ljust Muscovadordrsocker
1dl Dansukker Ekologisk Ljus Sirap

2 dl havregryn

1% dl vetemjol

Fyllning

500 g rabarber
2 msk citron

1 msk potatismjol

S&tt ugnen pa 150°C. \

. Rosta boveteien stekpannzi nagon minut.

Tillsatt 2 nypor flingsalt, stall at sidan.

. Smalt smér och tillsatt muscovadsoeker

och sirap, ror till sockret 16st sig. Tillsatt
havregryn och vetemjdl. Ror till en jamn
smet och stall at sidan.

. Skoélj och rensa rabarbern. Skar till mindre

bitar och varm tillsammans med citron i
en kastrull tills de mjuknat lite. Smoéra en
rektangular pajform, ca 12x35 cm, lagg
rabarberna i botten, stré potatismjol
over och blanda runt lite.

. Hall 6ver pajdegen och stro dver bovetet.

Gradda i mitten av ugnen ca 25 minuter.
Hoj formen och gradda ytterligare 5 min-
uter. Servera med gradde eller glass.



Pavlovatoppar

med blabdrsmousse
8 bitar. Tid: ca 2 tim.

Vegansk pavlova

1% dl kikartsspad

2 dl Dansukker Finkornigt Strosocker
1tsk Dansukker Vaniljsocker

3 msk majsstarkelse

Blabirsmousse

200 g blabar

1% dl Dansukker Gelésocker Multi
3 dl vaxtbaserad gradde

Smaksatt socker
se recept pa sista sidan
Blabétrssoc r limesocker passar bdst

Tips!

Vill du inte ha en vegansk
dessert, anvind 4 dggvitor,

3 dl socker, 1 tsk vaniljsocker och

1 msk majsstérkelse till pavlovan

och vispgriadde i bldb4drsmoussen.

S&tt ugnen pa 100°C.

. Sila bort kikartorna sa att endast spad

aterstar. Vispa upp spadet latt och
tillsatt sedan socker lite i taget, under
fortsatt vispning. H6j hastigheten efter
ett tag.

. Vispa till en fast marang och vand

ner vaniljsocker och majsstarkelse.
Ha&ll smeten i en spritspase, spritsa
ut 8 marénger pa en plat med bak-
platspapper.

. Grddda marangerna i nedre delen av

ugnen ca 2 timmar. Stdng av ugnen
och |at marédngerna sta kvar.

. Gor under tiden blabarsmoussen. Koka

upp blabar och gelésocker i ca 1 minut.
Stall blandningen i kylskapet 1-2 mar,
den ska vara helt kall.

. Vispa gradden och vand ner den kalla

blabarsgelén lite i taget, rér mou
jamn. Férvara i kylen, vispa upp i
anvandning for tjockare konsiste

et hal i mitten av pavlov:



i itterbuggareﬁ“}.

Ca 20 smakakor. Tid: ca 2 tim.

Jordgubbs- och rabarberkompott
50 g jordgubbar

50 g rabarber

Y2 dl Dansukker Gelésocker Multi

Deg

2 dl vetemjol

Y2 dl Dansukker Florsocker
100 g smor, rumstempererat
1aggula

=

Marangsmet
1aggvita
1dl Dansukker Finkornigt Strésocker

1. Skoljoch rensa jordgubbar och rabarber.
Skar i mindre bitar och blanda tillsam-
mans med gelésocker i en kastrull. Koka
ca 1 minut. Mixa blandningen och stall i
kylskapet minst 1tim.

2. Blanda mjél och florsocker i en skal.
Tillsatt smoret skuret i bitar och fin-
fordela med en gaffel.

Tillsatt dggulan och arbeta snabbt
samman till en deg. Plasta och stall i
kylskap i minst %2 timme.

. Vispa aggvitan till ett fast skum och

vand i sockret efter en stund. Marang-
smeten ska vara helt fast.

. Kavla ut degen till en platta ca 40x20 cm.

Bred jordgubbs- och rabarberkompotten
over degen och sedan marangsmeten.
Rulla samman och stall i frysenica %2
timme sa att kakrullen blir riktigt kall.

. S&tt ugnen pa 150°C. Skar rullen i drygt

1-2 cm tjocka skivor och lagg jitterbug-
garna pa en plat med bakplatspapper.

. Gradda mitt i ugnenica 20 minuter.



Blondies med

krusbdrsmarmelad

Ca 30 bitar. Tid: ca 1 tim +
marmeladkok.

Krusbarsmarmelad
250 g krusbar
250 g Dansukker Syltsocker

Blondie

150 g smor

150 g vit choklad

3 ag9

2 dl Dansukker Rérsocker Stro
1 msk citronsaft

2 dl vetemjdl

Fyllning
ca 3 msk krusbarssylt
75 g hallon

Garnering
Dansukker Parlsocker

1. Foérbered marmeladen dagen innan.

Skolj och snoppa krusbaren och koka
i ca 3 minuter. Blanda i syltsocker och

koka ytterligare 10 minuter.

2. Skumma val och hall upp pa varm, vél

rengjord burk. Forslut. Férvara svalt.

3. Satt ugnen pa 175°C. Smalt smér och
tillsatt den vita chokladen. Ror jamn
och |t svalna.

4. Vispa dgg och socker posigt. Tillsatt
citronsaft och smoérblandningen och

rér smeten jdmn. Vand ner vetemjolet

och ror forsiktigt till en jamn smet.

5. Smoéra en bakform, 24x30 cm och
hall i smeten. Klicka forsiktigt i krus-
barsmarmeladen och strd dver
hallonen, de kommer att sjunka
under gradddning. Stré pa péarlsocker
och gradda i mitten av ugnenii
18-20 minuter.

6. LAt svalna och stéll sedan i kylskapet
Over natten. Skar i bitar och servera.
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Festtarta med sommarsmak

10 bitar. Tid: ca 2 tim + kyl och frystid.

Rabarbersylt med flader
se recept pa sid 16.

Mousse

> dl vatten

3 dI Dansukker Strésocker
4-5 (135 g) aggvitor

5 gelatinblad

500 g hallon (250 g puré)
1% dl vispgradde

1dl graddfil

Botten

4 agg

2 dl Dansukker Finkornigt Strésocker
1tsk bakpulver

1dl potatismjol

1dl vetemjol
Marangsmorkram

8 (220 g) aggvitor

2 s Dansukker Strésocker
340 g smor, rumstempererat
1tsk Dansukker Vaniljsocker

1. Forbered sylten och moussen dagen
innan. Koka sylten enligt recept.

. Gor moussen. Koka upp vatten och
socker. Sockerlagen ska koka till 121°C.
Vispa dggvitan pa lag hastighet.

N&r sockerlagen natt 115°C, vispa
kraftigare. Sank och hall i sockerlagen
med tunn strale under vispning.
Vispa tills den svalnat.

. Blotlagg gelatinen i kallt vatten i
10 minuter. Mixa hallonen och sila bort
karnorna. Varm lite av hallonpuréni
en kastrull och smalt gelatinet i purén.
Tillsatt resten av purén.

4. Lat svalna och vand i marédngen och
sist vispad gradde och graddfil. Hall
nastan all smet i tva silikonformar/
rundlar, 18 cm i diameter, hall resten
av moussen i silikonmattor med olika

formar. Dessa anvands som dekoration.

Kyl 6ver natten och frys sedan.

5. Satt ugnen pa 175°C och gér bottnarna.

Vispa dgg och socker porédst, ca 10 min-
uter. Sikta och vand ner de torra ingredi-
enserna. Blanda smeten slat, forsiktigt.

. Dela smeteni 2 smorda springformar/

tartringar, 18 cm i diameter. Stryk upp
smeten till formens kant med en skrapa.
Gradda i nedre delen i 18-20 minuter.

Ta ut, 13t svalna lite och vénd bottnarna
upp och ned pa ett bakplatspapper.

Lat svalna helt.

. GOr smoérkramen. Varm aggvitor och

socker, under vispning till 65-70°C, i en
rostfri bunke dver ett vattenbad, eller

till sockerkristallerna |6sts upp. Hall 6ver

smeten i en kbksmaskin och vispa upp
till en fast marang. Vispa tills marangen
svalnat. Tillsdtt smoéret i omgangar och
vispa ndgra minuter till en blank smor-
kram. Tillsatt vaniljsockret och rér om.
Fyll en spritspase med rund tyll.

. Montera tartan. Skar bottnarna i tva

delar. L4gg en botten pa ett tartfat,
bred pa sylt och ldgg pa en av mousserna.
L&gg 6ver nésta botten och spritsa pa
ett lager smoérkram, bred ut. Ldgg pa
nasta botten och den andra moussen.
L&gg pa den sista botten.

. Bred ett lager smoérkrdm runt tartan

och kyl i 20 minuter. Spritsa sedan sma
toppar runt om tartan, dra topparna

uppat med en liten palettkniv. Dekorera
med farska bar och éverbliven mousse.

Tips. L&t tdrtan std ute en stund
innan servering, da blir den bade
saftigare och marédngsmérkrdmen
lenare. Stré girna lite smaksatt socker
pa toppen! Recept pé baksidan.
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Mojito
1 glas. Tid: ca 20 min + 3 tim frystid.
2 cl farskpressad limesaft
1-2 tsk Dansukker Rérsocker
mynta
3-4 limeisbitar, se recept pa sid 11
kolsyrat vatten
4 cl ljus rom, valfritt

Skar limen i klyftor och pressa ut saften i ett glas.
Anvand garna obesprutade lime. L&gg i klyftorna,
rérsocker och mynta i glasen och krossa med en
mortel. Tillsatt isbitarna och krossa lite till med
morteln. Tillsatt kolsyrat vatten och ljus rom.

. Toppa med rérsocker och mynta.
-

Bdrdaiquiri
2 glas. Tid: ca 20 min + 3 tim frystid.
118da med baéristbitar, se recept pa sid 11 & °
2 dl bubbelvatten .
10 cl ljus rom, valfritt
mynta eller citronmeliss

-

Blanda allt i en mixer och kér tills isbitarna i J

k 1
ar krossade. Har du ingen mixer, krossa al :.. -
. . ) i . - ]
isbitarna med en mortel tillsammans med o = o -
dvriga ingredienser. Hall upp i tva glas. ] '.';;_l'_ \
- - > 4

Dekorera om sa dnskas med
mynta eller citronmeliss./



Smakfulla iskuber ¢
1islada. Tid: 15 min + 3 tim frystid.
Bérisbitar -
200 g bar (100 g puré)
% dl vatten
> dl Dansukker Strésocker
Citruisbitar
saften av 2 citroner eller lime
1dl vatten
% dl Dansukker Rérsocker Stro
Kaffeisbitar
3 dl starkt kaffe
2 msk Dansukker Farinsocker

1. Koka upp barpurén eller citrussaften
eller det starka kaffet tillsammans
med évriga ingredienser.

2. Ror till sockerkristallerna [6ses upp.
Lat svalna och héll sedan vatskan i
isladan. Stall i frysen.

Iskaffe

4 glas. Tid: ca 30 min.
4 dl starkt kaffe
4 msk Dansukker Farinsocker
4 dl iskall mjolk
kaffeisbitar

1. Brygg 4 dl starkt kaffe och tillsatt
farinsocker. Ror till sockret 16st sig
och stall i kylen for att svalna.

2. Tillsatt den kalla mjoélken och hall
upp pPa glas. Tillsatt kaffeisbitarna
och servera.

1



Hallonpaj-sorbet
ca 6 port. Tid: 1 tim + 5 tim i frysen.

Smulpaj

50 g smoér, rumstempererat

2 msk Dansukker Farinsocker
1 msk Dansukker Ljus Sirap

3 dl vetemjol

1dl havregryn

flingsalt

Hallonsorbet

400 g hallon (ca 2 dl puré)

2 dl Dansukker Ljus Sirap

4 dggulor

Y dl Dansukker Ljust Muscovadororsocker
2 dl mjolk

1% dl vispgradde

1dl Dansukker Glykossirap

1. Sé&ttugnen pa150°C.

2. Blanda ihop alla ingredienser till smul-
pajen och smula ut degen pa en plat
med bakplatspapper. Gradda mitt i
ugnenica 20 minuter.

. Gor sorbeten. Skélj hallonen och koka

upp tillsammans med sirapen. Hall genom
en finmaskig sil sa att det bara blir puré
kvar. Stall at sidan.

. Vispa samman aggulor och muscovado-

socker i en skal. Koka upp mjélk, grédde
och glykossirap i en kastrull. Vispa ner
dggsmeten i den varma mjolkbland-
ningen och tillsatt hallonpurén. Sila
genom finmaskig sil. Lat svalna.

. Koér blandningen i glassmaskin eller stall

inifryseniminst 5 timmar och rér om
da och da. Blanda i smulorna nar glassen
nastan frusit.



Glasstarta med svarta
vinbdr och kola caiobitar

Kolaglass

Se recept pa hallonsorbet pa féregaende
sida. Exkludera baren och vispa samman
aggulorna med sirap och muscovado-
socker. Folj resten av receptet.

Smulpaj

Se recept pa féregaende sida
Svartvinbarssorbet

Se recept pa hallonsorbet pa féregaende
sida. Byt ut hallonen med svarta vinbar.

Dekoration
pajsmulor

bar

atbara blommor

Borja med kolaglassen och |1t svalna.
Frys in glassen, ca 3 timmar. Gér under
tiden smulpajen enligt recept. Lat svalna
helt.

. Hall 25 av smulorna i en avlang silikon/

brodform, ca 1,5 liter och stall i frysen
ca 20 minuter. Ta ut kolaglassen och sko-
pa 6ver den pd smulpajen. Stall i frysen.

. Gor svartvinbarssorbeten enligt receptet

och lat svalna. Stéll i frysen ca 3 timmar.
Ta ut sorbeten och skopa upp den dver
kolaglassen. Stall i frysen i minst 2 timmar.

. Ta ut glasstartan ur formen och stall pa

ett fat. Dekorera med resten av pajsmu-
lorna, bar och atbara blommor.

13



Férldng sommaren!

Visst ar det harligt att ta vara pa sommarens
alla frukter, bar och 6rter? Sa att man kan njuta
langre av somrig marmelad, sylt och saft!

oy

Fem minuter, dr allt du
behéver for att géra din
alldeles egna hemmagjorda

sylt eller marmelad)




Bjornbarsmarmelad med viol
1 burk. Tid: 25 min.

300 g bjornbar 1. Rensa och skolj baren. Lagg alla

200 g Dansukker Syltsocker ingredienserna i en kastrull och 13t

1dl Dansukker Morkt Muscovado- koka 8-10 minuter. Rér da och da och
rorsocker se till sa att violen inte fastnar i botten.
Smaksattning 2. Skumma. Hall upp bjérnbarsmarmeladen

70 g violgodis, kan uteslutas pa varm och val rengjord burk. Foérslut.

men koka da marmeladen nagra Forvara svalt.

minuter ldngre. v

Nyponmarmelad
1 burk. Tid: 30 min.

100 g (2 dI) torkade nypon

7 dl vatten

1 citron, skal och saft, garna obesprutad
500 g Dansukker Syltsocker

1. Koka nypon, vatten, citronsaft och skal
i 10 minuter. Tillsatt syltsocker och
koka ytterligare ca 8 minuter.

2. Skumma. Hall upp nyponmarmeladen

pa varm och vél rengjord burk.
Forslut. Férvara svalt.

Marmelad pa

gula tomater

1 burk. Tid: 40 min.

400 g gula
cocktailtomater

% dl vatten

3 msk limesaft

190 g Dansukker Syltsocker
4 g basilika, farsk

1. Skolj och skar tomaterna i bitar
och lagg i en kastrull.
2. Tillsatt vatten, limesaft och koka
i 5 minuter. Hall i syltsockret
och koka ytterligare 5 minuter. \
Tillsatt basilika. —
3. Ta kastrullen fran varmen. Skumma -ﬁi"“

val. Hall upp pa varm, val rengjord burk.
Forslut. Férvara svalt.
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Rabarbersylt
med fldder

1 burk. Tid: 40 min.

500 g rabarber

2 dl koncentrerad fladersaft
2 knippe mynta

250 g Dansukker Syltsocker

1. Skolj och skiva rabarbern och blanda
tillsammans med évriga ingredienser i
en kastrull.

2. Lat koka ca 7-8 minuter. Skumma val.
Mixa rabarbersylten om sa dnskas.

Forslut. Férvara svalt.

. Hall upp pa varma, val rengjorda burkar.

Krushdr, kiwi och

vindruvssylt
2 burkar. Tid: 40 min.

300 g gréna krusbar

300 g kiwi

300 g gréna vindruvor

Y, dl vatten

Y2 dl limesaft

600 g Dansukker Syltsocker

1. Skélj och snoppa krusbaren. Skala och
skar kiwin i sma bitar. Skélj, halvera
och karna ur druvorna.

2. Blanda bar, frukt, vatten och limesaft
i en kastrull och sjud pa svag véarme
10 minuter. Tillsatt syltsocker och koka
ytterligare 6-8 minuter.

3. Skumma noga. Hall upp pa varma, val
‘ rengjorda burkar. Forslut. Férvara svalt.




Rod vinbdrssylt \\ .

2 burkar. Tid: 25 min.

600 g roéda vinbar
400 g Dansukker Syltsocker
1dl Dansukker Ljust Muscovadorérsocker

Tk

Rensa och skélj baren. Lagg vinbar, Det gér utmirkt att ta hilften
syltsocker och muscovadorérsocker bl&bar och halften réda vinbar
i en kastrull och lat koka ca 8 minuter. Underbar RomuRRusm"

. Skumma vél och hall upp sylten pa

varma och vél rengjorda burkar. \?\)\g \
Forslut. Forvara svalt. ot 7 4



Tips: Blanda saften med
kolsyrat vatten och servera
med ndgon av de biriga
iskuberna pa sid 11!
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15 liter koncentrerad saft.

500 g citroner, garna obesprutade
2 % dl vatten

1 pkt Dansukker Saftsocker

ca % kruka citronmeliss

1.

Pressa ut citronsaften och koka till-
sammans med citronerna som témts
pa saften och vatten i 10 minuter.
Lat svalna till ca 45°C.

. Tillsatt saftsocker och halften av citron-

melissen och ror tills att det 16st sig.
Tack dver och Iat sta i rumstemperatur
i minst 6 timmar eller dver natten.

. Varm upp till kokpunkten, det ska inte

koka och sila darefter. For klar saft, an-
vand en silduk och |t saften rinna av.

. For basta hallbarhet, koka silad saft ca

3 minuter. Hall upp pa rengjord, varm
flaska och tillsatt resten av citronmelis-
sen, tillslut val. Férvaras i kylskapet.

Rédbetssaft

Y liter koncentrerad saft.
500 g rodbetor

2 % dl vatten

1 granatapple

1 pkt Dansukker Saftsocker

1.

Om du inte kopt fardigkokta rédbetor
sa koka rédbetorna i vatten som tacker
anda upp, i ca 10 minuter.

. Skala och skar rodbetorna i mindre

bitar och koka tillsammans med 22 dl
vatten och kdrnorna fran granatapplet
i ytterligare 10 minuter. Mixa och Iat
sedan svalna till ca 45°C.

. Tillsatt saftsocker och ror tills att det

|&8st sig. Tack dver och 1at st i rums-
temperatur i minst 6 timmar eller dver
natten.

. Varm upp till kokpunkten, det ska inte

koka och sila darefter. For klar saft, an-
vand en silduk och 1at saften rinna av.

. Foér basta hallbarhet, koka silad saft
ca 3 minuter. Hall upp pa rengjord, varm
flaska, tillslut val. Férvaras i kylskapet.

Fylla dina flaskor med dkta
sommarglddje. Med Saftsocker
gor du enkelt hirliga drycker.

19



/ A
Smaksatt SOCker 5. Vill du anvanda citrusskal eller 5&W
1 burk. Tid: 30 min + ugnstid kryddor, riv skalet fran citrus-

300 g valfria bar frukten eI.Ier hacka kr.yddorna
och lagg i en mortel tillsammans

skalet fran 3 ekologiska citroner !
med sockret och mortla ihop.

eller 4 ekologiska lime

% kruka mynta, citronmeliss, 6. Hallbarhet, blir hart efter ca en vecka
basilika eller oxalis men gar da att mortla eller dela med
4-5 dl Dansukker Strésocker handerna. Férvara i val rengjord burk,
eller Dansukker Rérsocker Stro torr och tatt sluten.

1. S&ttugnen pa 50°C. L T

4wl

2. Skar de bar som ar lite storre
pa mitten och ldgg pa en a2
plat med bakplatspapper. % i
. Lat staiugneniminst l

[

5 timmar och stang
sedan av och lat baren
sta dver natten.

4. Klipp, skar eller smula
baren och blanda
med socker.
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LIS SIRAP
L5 SIRUP
+ MALEA SIIRAPH

Lhider

SYLTSOCKER
| MEDPE M SCKE
! r“-“'."-\l'lﬂ“l'Illlﬂll.l Ll gi;%gﬁtxkks:ﬂ[{
. ¥ MEHUSOKERI LESCCRER MULTI

SERTSMKKER

Tips!
Dekorera trtan eller desserten

med smaksatt socker!
Nordic Sugar AB, 205 04 Malmé. n You TUhe

Konsumentkontakt: Telefon: 020-74 02 00, Vi bjuder pa mer receptinspiration pa var
konsumentkontakt@dansukker.se hemsida, Facebook, Instagram och Youtube.
dansukker.se Ladda ocksa ner var recept-app.



