Sommaren
doftar hembakat!



Bakverkens hégtid ér nu!

Lat bakverkens hogtid fyllas av nira, kira, dignande kakfat och
soliga bir. Ta vara pa tradgardens rikedom, spar sommaren pa burk,
flaska eller baka in den i en hérlig tarta. Det finns inget som ar sa
harligt och karleksfyllt som hembakat.

Har ar recepten for sommarens godaste stunder! Njut!
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Séklart kan du
ta vilken sylt du vill.
Recept hittar du pa

dansukker.se!

Enkel jordgubbstarta

Fa moment, enkel att lyckas med och god att variera!
Mandelmassan tillfér harlig saftighet.

ca 12 bitar e 1tim 30 min

Rabarber- och jordgubbssylt

150 g rabarber
50 g jordgubbar
100 g Dansukker Syltsocker

Mazarinbotten
mandelspan

300 g mandelmassa

150 g smor, rumstempererat

1dl Dansukker
Svenskt Strosocker

1dl Dansukker Ljust
Muscovadorérsocker
3499

1/2 dl vetemjol

1dl mandelmjol

1tsk bakpulver

skalet fran 1 citron,
garna obesprutad

Garnering

farska jordgubbar & hallon
rostade mandelspan
citronmeliss

. Borja med sylten. Skolj och hacka rabarber och

jordgubbar till mindre bitar. Lagg i en kastrull
med syltsocker och koka i 4-5 min. Lat stelna
i kylen.

. Satt ugnen pé 175°C, 6ver- och undervarme

och lagg bakplatspapper i botten av en spring-
form, ca 23 cm i diameter. Sméra sidorna och
stré mandelspan langs med kanterna.

. Riv mandelmassa grovt och vispa snabbt

ihop med smér, strésocker och muscovado-
rorsocker i en bunke. Tillsatt 1 agg i taget under
fortsatt vispning.

. Blanda vetemjol, mandelmjél och bakpulver

i en bunke och vand ner till en jamn smet. Skolj
en citron och riv ner skalet i smeten. R6r om.

. Bred ut smeten i ett jamnt lager i springformen.

Gradda i mitten av ugnen i ca 35 min. Den ska
inte vara kladdig men mjuk nar du trycker pé
toppen av kakan.

. L&t botten svalna och ta sedan ut den frén

formen och Iat svalna helt pa galler.

. Vispa gradde och skolj baren. Dela jordgubbarna i

halvor. Bred ett lager rabarber- och jordgubbs-
sylt pa kakan och sedan ett lager vispgradde.
Garnera med bér, rostade mandelspén

och citronmeliss.
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Key lime pie med hallonswirl

Klassisk favoritpaj som far ett lyft av hallonswirlen.

ca 10 bitar e ca1tim

Hallonswirl
200 g hallon (ca 100 g saft)

1/2 dl Dansukker
Gelésocker Multi

Botten
100 g smor
150 g digestivekex

Fyllning

skalet fran 1 lime,

géarna obesprutad

5 aggulor

1burk sé6tad kondenserad
mjélk (2 400 g)

2 msk Dansukker

Svensk Ljus Sirap

1dl pressad limejuice,

ca 3-4 stora lime
Garnering

gradde
limezest

. Borja med hallonswirlen. Pressa hallon genom en finmaskig sil

och lagg saften och gelésocker i en kastrull. Koka i 30 sekunder.
Hall 6ver till en skal och lat svalna helt i kylen.

. Satt ugnen pa 175°C, éver- och undervarme och gér pajskalet.
. Smalt smér och mixa kexen. Blanda ihop och tryck ut

smulorna i en form med |6stagbar kant, ca 20 cm i diameter.
Anvand ett dricksglas for att trycka ut kexblandningen jamnt
i formen for snygga kanter.

. Gradda i nedre delen av ugnen ca 10 min. Gor fyllningen

under tiden. Skolj och skrubba en lime i ljummet vatten och
riv ner skalet i en bunke. Tillsatt &ggulor, kondenserad mjélk,
sirap och pressad limejuice.

. Hall smeten i formen och hall bestamt hallonswirlet flackvis

ovanpa fyllningen. Dra ett tragrillspett i fyllningen och ringla
runt kakan s& att det bildas ett fint ménster.

. Sank temperaturen till 150°C och gradda i nedre delen

av ugnenica 15 min.

. Lat svalna och stéll sedan i kylen minst 3 timmar.
Garnera med vispad gradde och limezest.




Bjornbarsmuffins
med smultopping

Harligt bariga och saftiga med
krispigt smul pa toppen.

12-14 st ¢ ca 50 min

Muffins Smultopping

100 g smor 75 g smor, rumstempererat
2 dl mjolk 13/a dl havregryn

2 agg 1dl Dansukker

112 dl Dansukker Farinsocker

Svenskt Strésocker 2 msk Dansukker

1tsk Dansukker Svensk Ljus Sirap
Vaniljsocker 1dI mjél

4 dl vetemjol 1 nypa salt

2 tsk bakpulver
1krm salt

6vrigt
200 g bjornbar

1. Satt ugnen pé 225°C, under- och évervarme.

2. Smalt smor i en kastrull och rér ner mjolk.
Stall &t sidan. Vispa égg, socker och vanilj-
socker posigt.

3. Blanda ner smorblandningen i 4ggvispet
och rér om. Blanda vetemjél, bakpulver
och salt i en separat bunke och vand ner
i smeten. Stall at sidan.

4. Arbeta samman alla ingredienser till
smultoppingen med handerna.

5. Skolj och rensa bjérnbér. Placera ut
12-14 muffinsformar pé en plat och fyll
upp formarna till 2/3. Str6 pa bjérnbar
och sedan smultopping.

6. Gradda i mitten av ugnen o0
\ 2

i ca 15 min. Kdnn med en o o
sticka, de ska inte vara 0:: % ::.
kladdiga.



Tips!
Uppakrakakor kan
ocksa innehalla sylt.
Koka valfri sylt och ' d
lagg en klick pa i o = -
kanten av kakan och ” - -

vik den sedan p3 > L -""JOR
mitten. j UPPAKRAKAK!




Basrecept smakakor

Smakakor dr ett maste pa sommarens fikabord.
Variera basreceptet precis som du vill. Kanske gér du en sort,
kanske gor du sju. Oavsett vilket sa blir resultatet ljuvligt!

45-50 st ¢ 75 min

1. Séatt ugnen pa 175°C. Arbeta samman ingredienserna
till en deg, plasta och lagg i kylen ca 30 min. Forma
sedan degen till de smakakor som énskas.

4 /2 dl vetemjol
1dl Dansukker Florsocker
200 g smor, rumstempererat

2. Gradda mitt i ugnen i 12-15 min beroende pa form och
storlek. Lat kakorna svalna pa galler. Frvara torrt.

Finska pinnar

Rulla ut degen till fingertjocka
langder som skars i 5 cm
4 langa bitar och lagg pa en
plat med bakpléatspapper.
Pensla med dggvita och
stré pa parlsocker och
hackad mandel.

4 Kanelkakor

Blanda '/z dl strosocker med 11/ tsk
malen kanel. Rulla till 4 langder, ca 4 cm
tjocka. Pensla med &ggvita och rulla i kanel-
sockret. Dela till ca 1 cm tjocka kakor och
lagg pa en plat med bakplatspapper.

Brysselkex

Blanda strésocker med valfri karamellfarg.
Rulla ut 4 langder, ca 4 cm tjocka. Pensla
med &ggvita och rulla i det fargsatta stro-
sockret. Dela till ca 1 cm tjocka kakor och
lagg pa en plat med bakplatspapper.

Tips!
Vill du att sockret till dina bryssel-
kex ska vara helt klumpfritt kan du
torka det i ugnen i 100 grader, ca
5 min. Lat det svalna och rulla
sedan degen i sockret.

Pistagekakor

Kavla ut degen, ca 2 mm tjock. Stansa ut
kakor med runda eller blommiga formar
och lagg pé en plat med bakplatspapper.
Pensla med &ggvita och str6 pé finhackade
pistagendétter.

Uppéakrakakor

Kavla ut degen, ca 2 mm tjock.Stansa

ut runda kakor och lagg pa en plat med
bakplatspapper. Vik kakan pa mitten och
pensla med &ggvita. Finhacka mandel och
pistagenoétter och blanda med parlsocker.
Stro pa toppen av kakorna.

Chokladbrysselkex

Tillsatt 4 msk kakao i mérdegen. Rulla
degen till 4 langder, ca 4 cm tjocka. Pensla
med &ggvita och rulla i parlsocker. Dela till
ca 1cm tjocka kakor och lagg pa en plat
med bakplatspapper.

Wienerstianger

Koka valfri sylt, recept finns pa
dansukker.se. Rulla degen till stéanger,
platta ut och goér en grop i mitten. Lagg
sylten langs med gropen och gradda

i ugnen. Ta ut och skar till snittar. Lat
svalna. Gor glasyr pé florsocker och
lite vatten, blanda till ratt konsistens.
Ringla 6ver kakorna.



Vaniljrutor

med vinbar

En riktig kalaskaka! Enkel att "’
gora, racker till manga och
perfekt att gora i forvig. !

30 bitar e ca1tim

250 g smor, rumstempererat

5 dl vetemjol

2 dl Dansukker Svenskt Strésocker
2 tsk bakpulver

Superbra kaka
att férbereda!
2 dl kesella Den blir bara
2 dl créeme fraiche saftigare om den far
2 igg vila ett dygn.

2 dl Dansukker Florsocker
1tsk Dansukker Vaniljsocker
200 g vinbar

1. Satt ugnen pa 200°C, éver- och undervarme. &

2. Lagg bakplatspapper i en avlang form, ca 20x32 cm. Arbeta samman & &

ingredienserna till smuldegen i en matberedare eller for hand. Tryck ut
halften av degen i botten pa formen.

&

3. Gor fyllningen. Blanda kesella, creme fraiche, dgg, florsocker och 9
vaniljsocker i en bunke till en jamn smet. Hall smeten 6ver botten.

4. Skolj och rensa vinbar och fordela dessa jamnt pa toppen av fyllningen.
Smula 6ver resten av smuldegen.

5. Gradda i mitten av ugnen i ca 30-35 min, tills den far en gyllenbrun farg.
Lat kakan svalna helt i kylskapet. Den ar godast efter ett dygn.



Smakar lika
bra med
andra bar.




Toscamazarin med blabar

Hackade mandlar istillet for span ger extra crunch och
bladbiren en sétsyrlig saftighet. Servera girna med vaniljsas!

18-20 st ¢ 75 min

Mazarin
300 g mandelmassa

2 /> dl Dansukker Svenskt Strésocker

200 g smor, rumstempererat
4 4gg

2 dl vetemjol

1/a tsk salt

200 g blabar

Toscasmet
75 g smor

/2 dl Dansukker Ljust
Muscovadorérsocker

/2 dl Dansukker Svensk Ljus Sirap
11/2 msk vetemjol

11/2 msk vispgradde

200 g mandel, hackad

. Satt ugnen pé 175°C, 6ver- och underviarme.
2. Riv mandelmassa grovt och lagg i en bunke.

Tillsatt resten av ingredienserna férutom blabar
och vispa snabbt ihop till en jamn och tjock
smet.

. Smora 18-20 mazarinformar och fyll upp till 2/3

med smet. Férdela blabar jamnt i formarna och
gradda mazarinerna i mitten av ugnen i ca 20 min.

. Gor under tiden toscasmeten. Blanda ner alla

ingredienser forutom mandel i en kastrull.
Smalt ihop och lat koka under omrérning
i ca 5 min, tills smeten tjocknat. Ta bort
kastrullen fran varmen.

. Hacka mandel och ror ner i toscasmeten.

Bred ut toscasmet pé varje mazarin
och gradda i ytterligare ca 15 min. @

. L&t mazarinerna svalna och stjalp 8

upp dem. Servera med vaniljsas. @



Plommongalette med mandelspan

Rustik galette fylld med saftig mandelmassa, soliga plommon,
smor och kardemumma. Oh la la, vad gott!

ca 8 bitar e 1tim 30 min

Galette

100 g smor, rumstempererat

1agg
2 /> dl vetemjol

/2 dl Dansukker Ljust
Muscovadorérsocker

/a4 tsk salt

Fyllning

75 g mandelmassa

25 g smor

/s nystott kardemumma
3 stora plommon

Garnering
mandelspan
Dansukker Florsocker

. Arbeta snabbt ihop alla ingredienser till galetten i en

matberedare eller férhand. Lat vila i kylen ca 30 min.

. Gor under tiden fyllningen. Riv mandelmassa och

vispa tillsammans med smor och kardemumma,
stall 8t sidan. Skélj, halvera och kdrna ur plommon.
Skar dem i klyftor.

. Satt ugnen pa 175°C, 6ver- och undervarme.
4. Kavla ut degen till en cirkel pa ett mj6lat bakplats-

papper, ca 30 cm i diameter. Bred pa fyllningen

i mitten av cirkeln och lagg plommonklyftorna i ett
fint ménster pé fyllningen. Vik in kanterna, pensla
med vatten och stré pa mandelspéan.

. Gradda mitt i ugnen ca 30-35 min, tills galetten ar

gyllene. Lat svalna och dofta 6ver florsocker innan
servering. Servera garna med vaniljglass.

Tips!

Ljust muscovado-
rérsocker i galetten #
ger en djupare i
smakton!






Butterkaka med blabar

ca 12 bitar e ca 2 tim

Se recept i QR-kod

1/2 vaniljstang
2 /> dl mjolk
4 dggulor

/2 dl Dansukker
Svenskt Strosocker

2 msk majsstérkelse

25 g jast 50 g smor, rumstempererat
2 dl mjolk 4 msk Dansukker

/2 dl Dansukker Svensk Vit Sirap Farinsocker

1 tsk kardemummakarnor, 2 tsk kanel, malen

stotta 1/> msk majsstarkelse

75 g smor, rumstempererat

1499 agg + salt + vatten

7-8 dl vetemjol

/s tsk salt

25 g rumstempererat smor

. Borja med att gora blabarssylt enligt recept i QR-kod.
. Gor sedan vaniljkramen. Skrapa ur en vaniljstdng och koka upp med mjolk.

3. Ta upp vaniljstdngen. Vispa dggula, socker och majsstarkelse porost.

10.

Hall vaniljmjolken 6ver &ggsmeten under uppvispning.

. Hall tillbaka i kastrullen och koka upp under konstant vispning. Lyft bort

frén plattan nar krdmen tjocknat och tillsatt smoret lite i taget under
vispning. Sila vaniljkramen genom en finmaskig sil. Lagg vaniljkrémen
i en spritspase och forvara i kylen.

. Gor vetedegen. Smula jast i en degbunke och tillsatt mjolk. Ror tills jasten

16st sig.

. Tillsatt sirap, kardemumma, smor, dgg och 2/ av mj6let. Arbeta degen

blank och smidig. Tillsatt salt och ytterligare mjol och arbeta degen tills
den slapper fran bunkens kanter. Lat jasa under bakduk ca 20 min.

Gor under tiden kanelfyllningen. Vispa ihop smér, farinsocker, kanel
och majsstarkelse.

. Tag upp degen pa mjoélat bakbord och knada den smidig. Kavla ut till

en rektangular platta, ca 30x45 cm, och bred pa kanelfyllningen. Rulla
samman och skar i ca 4 cm bitar. Stall bullarna glest i en springform pa ca
22 cm i diameter med bakplatspapper. Lat jasa under bakduk i ca 1timme,
till dubbel storlek.

. Satt ugnen pa 200°C, 6ver- och undervarme. Pensla med

uppvispat dgg och spritsa vaniljkram i mitten av varje bulle. @, (J
Klicka ut en sked blébérssylt vid vaniljkramen. o

Gradda kakan i nedre delen av ugnen, i ca 25-30 min. Lat & %
kakan svalna och lossa sedan forsiktigt kanten innan kakan & %
kallnat helt. L&t svalna pa galler.



Vaniljglass
Borja med var goda vaniljglass och variera hur du vill med vara
toppingtips:

4 port e 30 min + 5 tim i frysen

4 aggulor
1/2-1dl Dansukker Svenskt Strésocker 1. Vispa samman dggulor, socker och vanilj-
1tsk Dansukker Vaniljsocker socker. Koka upp mjélk, gradde och
2 dI mjélk glykossw'a"p. Vispa ner aggsrneten iden

e dlvi sdd varma mjélkblandningen. Sila genom
1%z dl vispgradde finmaskig sil.

1dI Dansukker Glykossirap 2. Lat smeten svalna. Kér sedan blandningen

i glassmaskin eller stall in i frysen i minst
5 timmar och rér om dé och da.

Barripple

Ett smakkoncentrat av sommaren.
Bara att ringla 6ver glassen.

4 porte 20 min + 2 timi kylen

200 g valfria bir (ca 100 g saft)
4 msk Dansukker Svensk Ljus Sirap

1. Mixa béar och sila bort kdrnorna om det finns nagra.
Hall barsaft och sirap i en kastrull och koka ca 4 min.

2. Hall upp pa varm val rengjord glasburk och lat
svalna i kylen. Ringla barripple 6ver glassen.

Prinsessglass

Glass som smakar 3rets mest klassiska
och trendiga tarta, kan det bli biattre?

4 port e 30 min + 2 tim i kylen

Barripple med bara hallon enligt recept ovan /) -
.. _. “EMoncypp g MARRYE
Ovrigt ﬂ .
ca 60 g grén marsipan, fryst - -

1. Gor barripple med bara hallon enligt recept ovan.

Ringla hallonripple 6ver vaniljglassen och toppa
med riven marsipan.
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Lemoncurd & maréng 9 &
Syrligt och krispigt pd samma gang. il an = -

ert- 30 min + 2 tim i frysen ‘

1/2 dl farskpressad citronsaft -
14&ggula

11/, dl Dansukker Syltsocker
50 g smor

évrigt

sma marénger

1. Blanda citronsaft, aggula och syltsocker
i en kastrull och lat koka forsiktigt nagra min.

Vispa hela tiden, |t curden tjockna
och ta sedan av kastrullen fran varmen.

2. Tillsatt smoret i sma klickar under fortsatt vispning.
Sila curden och héll upp den i en varm, val rengjord
burk. Lat svalna i kylen.

3. Ringla lemoncurd 6ver vaniljglassen och
toppa med marang.

Tips!
PRJ| ASS .
NSESSGL Glassen far mindre

' iskristaller och blir len
i konsistensen med
C-}kaosswap|




En del Syltsocker,
tvd delar rensade bér

W ochfem minuter pd
spisen dr allt du behéver
for att géra egen sylt.

Sd enkelt, sd gott!

Den syrliga rabarbern far en fin gmakskjuts av punschens sétma.

1burk ¢ 25 min

500 g rabarber

1. Skolj och hacka rabarber till mindre bitar. Koka upp
2 msk vatten

i en kastrull med vatten. Tillsatt syltsocker och koka
250 g Dansukker Syltsocker i 4-5 minuter. Tillsatt pl.’ﬁ.'p

2-3 msk punsch 2. Skumma val. Hall upp marmeladen pa en varm, val
rengjord burk. Forslut. Férvara svalt.



Bjérnbarsmarmelad

med vanilj

Vanilj och bjérnbar trivs
i varandras sillskap.
Vildigt gott, vildigt enkelt!

1burk e 25 min

500 g bjornbar
250 g Dansukker Syltsocker
11/2 tsk Dansukker Vaniljsocker

1. Rensa och skélj bjérnbaren. Lagg bar, sylt-
socker och vaniljsocker i en kastrull.
Lat koka i 5-6 min.

2. Skumma. Hall upp marmeladen pé en varm
och val rengjord burk. Forslut. Férvara svalt.

S Sommarsylt
w Bara att ta de bar du har! Klart att njuta pa 5 minuter!
2 burkar e 25 min

3009 joid?ubbar 1. Rensa och skolj baren och lagg i en kastrull
200 g blabér tillsammans med syltsocker. oo
200 g hallon 2. L&t koka i ca 5 minuter. Skumma av. “
350 g Dansukker Syltsocker Hall upp sylten pa varma och vl .::

rengjorda burkar. Forslut. Foérvara svalt.




Fladersangria

Friskt, sott, fruktigt och festligt! "

ca 1,5 liter ¢ ca 30 min

2 dl fladerblomssaft, koncentrerad

4 dl bubbelvatten

2 msk Dansukker Svensk Vit Sirap

1 flaska vitt vin, alkoholfritt gar lika bra ‘.-..
1citron

1 njktarin
1plommon

farska jordgubbar
och hallon

isbitar

1flaska mousserande
vitt vin, alkoholfritt
gar lika bra

2 nypor mynta - .

1. Blanda fladerblomsaft, bubbel-
vatten, sirap och vitt vini en stor
karaff. Ror om ordentligt.

2. Skolj frukter och bar noggrant. Skiva
citron, dela nektarin och plommon
i klyftor och lagg i karaffen.

3. Tillsatt bar och is. Toppa med
mousserande vin och mynta
precis innan servering.



Fliderblomsaft

Svensk sommar pa flaska!
21/ liter ¢ 15 min + 3 dygn i kylskap

40 fladerblomsklasar
3 citroner
2 liter kokande vatten

112 kg Dansukker Smart
Svenskt Strésocker genvdg! 2.
50 g citronsyra Anvand vit sirap

istéllet for socker- | i

. i 1
1. Skolj blomklasarna. lag JELr du gér -
Lagg blommorna i en stor drinkar. 3
/ ! skal. Skolj citroner noga

| b och skiva dem tunt. Lagg
citronskivorna pa blommorna.

2. Koka upp vatten, tillsatt socker och rér tills det 16st
sig. Ror i citronsyra. Citronsyran ger lite langre
hallbarhet, men om du inte vill anvénda citronsyra
— frys in den fardiga saften.

3. Hall den heta vatskan 6ver blommor och citronskivor.
Tack 6ver skalen och lat sta kallt i 3 dygn. Hall saften
i en silduk och &t saften rinna av. Hall upp péa vl
rengjorda flaskor. Forvara i kylen eller frys saften
for langre hallbarhet.

Fladerisglass
Harligt svalkande!
‘ Fyll med vilka bar du vill.

8-10 glasspinnar ® 15 min + 5 tim i frysen

-

1dl fladerblomssaft, koncentrerad
4 dl vatten
2 msk Dansukker Glykossirap

P

farska bar

1. Blanda koncentrerad fladerblomssaft med
vatten i en kastrull. Tillsatt glykossirap
och koka upp.

2. Hall blandningen i 8-10 glassformar.

Skolj bar och lagg i glassformarna.
Lat std i frysen minst 5 timmar.
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LAT DIG INSPIRERAS

Baka in sommaren
med Dansukker!

Dansukker har alla sorters socker du behéver for att baka, sylta och safta i sommar.
Vart unika syltsocker gor det enkelt att ta vara pa sésongens bar och frukter, och Glykos-
sirap ar antligen tillbaka pa alla butikshyllor och gor din glass lenare och kramigare.

Dansukkers produkter gor inte bara sommaren sétare, de gor dven kakorna fluffigare,

bullarna saftigare och smakerna fylligare. Titta efter Dansukker i den sockerséta hyllan

i din butik och fyll pa i skafferiet infér sommarens alla fikastunder. Hoppas vi ses pa ett
kakfat nara dig!

Recepten fé6r sommaren och allt om sockrets harliga smakvérld finns pa dansukker.se



