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Rabarber- och
jordgubbscheesecake

En hdéirlig sommartarta som dr perfekt att férbereda.
Stélli kylskdp, ta fram och garnera med fédrska bér och festen kan bérja!

10 bitar
Tid: ca 1timme + 4 timmarikylen

Botten

250 g digestivekex 200 g rabarber
Y2 dl Dansukker Svenskt Brun Farin Stré6 200 g jordgubbar

125 g smoér, smalt

Fyllning Garnering

500 g farskost Farska jordgubbar
Skal fran 1 citron, gédrna obesprutad

2 msk citronsaft

1% dl Dansukker Florsocker

1tsk Dansukker Vaniljsocker

3% dl vispgradde

Gorsd hér

. Satt ugnen pa175°C, dver- och undervarme.
. Krossa digestivekex. Blanda med sm&r och brun farin

och tryck utienform, ca20 cmidiameter med |6stagbar
botten. Gradda i mitten av ugnenica 10 min. Lat svalna.

. Vispa ihop samtliga ingredienser till fyliningen, férutom

gradde, till en jamn smet. Tillsatt gradde och vispa
luftigt. L&gg pa digestivebotten och stéll i kylen.

. Forbered kompotten. Sjud rabarberbitar och jordgubbar

tills de blivit mjuka. Tillsatt gelésocker och 1at koka i
ca 4 min. Ta av fran plattan och mixa slat.

. Hall kompotten éver cheesecaken och

stallini kyleniminst 4 tim, gérna
dver natten. Garnera med farska jordgubbar.

Rabarber- och jordgubbskompott

1dl Dansukker Gelésocker Multi



10 bitar
Tid:ca1timme + 4 timmarikylen

Citronkladdkaka med hollovwmonsse

Endlskad klassiker i en ny solig, syrlig och somrig kostym.

Citronkladdkaka

225 g smor

Skal fran 1citron, garna obesprutad
Saft fran 2 citroner

3 dl Dansukker Svenskt Stréosocker
1 msk Dansukker Vaniljsocker

2 Vo dl vetemjol

4 399

Hallonmousse

200 g hallon
1dl Dansukker Gelésocker Multi
3 dlvispgradde

Garnering
Farska hallon

Gorsd hdr
1. Sattugnen pa175°C, dver- och
undervarme. Kla en spring-

form, ca 24 cm i diameter
med bakplatspapper.

2. Smalt smoér och blanda
med skal och saft fran
citron. Tillsatt resterande
ingredienser och ror till en
jamn smet. Hall upp smeten
i formen och gradda i mitten
av ugnenica 25 min.
Lat svalnaikylskap, ca 4 tim.

3. Gor moussen. Koka hallon till mos
i en kastrull. Sila bort kdrnorna.
Koka upp hallonmoset och gelé-
sockret. Hall dver i en skal och lat
svalna ca 15 min. Rér om da och da.

4. Vispa gradde. Var noga med att vispa
den |6st eftersom moussen kan skara sig
om gradden &r foér hart vispad. Rér for-
siktigt ner hallonblandningen, lite i taget.
Lat moussen stelna i kylskdpetica 2 tim.
Spritsa pa moussen pa den kalla kakan och
dekorera med farska bar.



L
Antal: ca 12 bitar

» TA RT O R. Tid:ca 2 timmar

Vi sofftigaste

Sommartarta

Ingen sommar utan tartal!
Den hdér dr lika hdrligt saftig att dta, som vacker att se pd.

Bottnar

2 % dl rapsolja

1dl grekisk yoghurt

3499

3 V2 dlmjolk

5 dl Dansukker Svenskt Strosocker
1 msk Dansukker Vaniljsocker

9 dl vetemjol

1tsk bikarbonat

1tsk bakpulver

Y2 tsk salt

1% dl jordgubbssylt

Recept pa sylt finns pa dansukker.se

Fyllning

250 g farskost

5dl vispgradde

Y2 dl Dansukker Florsocker

1 msk Dansukker Vaniljsocker

Skal fran 1lime, garna obesprutad
Skal fran 1citron, gadrna obesprutad

Dekoration

250 g jordgubbar
Vita atbara blommor

Baka bottnarna

1. S&ttugnen pa 175 °C, varmluft. KI& 3 runda formar
med bakplatspapper, ca18-20 cm i diameter.

2. Vispa ihop rapsolja, yoghurt, dgg, mjolk, socker
och vaniljsocker.

3. Blanda torra ingredienser i en bunke och rér ner
i smeten. Vand sist ner jordgubbssylten.

4. Fordela smeten lika i formarna och baka i ugnen
i ca 30 min. Ta ut bottnarna och vand dem upp
och ner pa ett bakplatspapper. Lat svalna helt.

Fyllning
5. Vispa farskost kramigt.
6. Tillsatt gradde och vispa tills fluffigt.

7. Vand ner skal fran citron och lime, florsocker
och vaniljsocker. Férvara i kylen tills tartan ska
monteras.

Montera tdrtan

8. Lagg en botten pa ett kakfat. Sprid ut ¥s av
fyliningeni ett jamt lager. Toppa med skivade
jordgubbar. Upprepa pa de tva resterande
bottnarna.

9. Dekorera med atbara blommor eller valfritt
garnityr. Tartan haller sig i kylenica1-2 dygn.
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Graddbullar
ywed hollon. ech. (od/iits

Hallonpuré

150 g hallon
1dl Dansukker Syltsocker

Botten

% dl Dansukker Farinsocker
150 g mandelmassa

1 msk aggvita

1 krm salt

Dansukker Florsocker,

till utkavling

Fyllning

2 Y2 msk vatten

2 dI Dansukker Svenskt
Strésocker

2 dl Dansukker Glykossirap
3 aggvitor (minus 1 msk som
anvands till botten)

1-2 tsk lakritspulver

Garnering

400 g vit choklad
Frystorkade hallon

Tips!

Byt ut lakritspulver
mot t ex vanilj eller
kardemumma.

Gérsd hér

1.

Borja med hallonpurén. Koka hallon till mos i en kastrull.
Sila bort kdrnorna. Blanda hallonsaft och syltsockerien
kastrull. Lat koka i 4 min. Lat svalna helt.

. Blanda farinsocker, mandelmassa, salt och aggvita till en

jdmn massa. Lat vilai kyleni15-20 min.

. Sattugnen pd 180°C, éver- och undervarme. Pudra

florsocker pa ett bakplatspapper och kavla ut kakmassan
till ca 0,5 cm tjocklek och stansa ut cirklar pa ca 4 cm.

. L&dgg bottnarna pa en ugnsplat med bakplatspapper och

grédddaica 7 min. Lat dem svalna pa platen.

. Blanda vatten, socker och glykossirap i en tjockbottnad

kastrull och koka upp till 118°C.

. Under tiden, vispa aggvitor fluffigt med 1 msk socker. Hall

med en tunn strale ner den varma sockerlagen under fort-
satt vispning. Addera lakritspulver och fortsatt vispa smeten
blank och luftig pd medelhastighet i ytterligare 6-8 min.

Fyll en spritspase med rund tyll med mardngsmet och en
spritspase med en liten rund och smal tyll med hallonpuré.
Spritsa ut mardngsmeten pa bottnarna i héga toppar.
Spritsa forsiktigt in hallonpurén i mitten av graddbullarna.
Lat dem torka i kylskdp i ca 30 min.

. Smaélt 2/3 av chokladen 6éver vattenbad. Tag upp skalen

fran vattenbadet och tillsatt den sista 1/3 av chokladen
under omrérning.

. Doppa topparna i chokladen och stré dver frystorkade

hallon. Lat stelna i kylskap.



Smorbullar

Bulldeg

50 g jast

2 dl mjolk

200 g smor, rumstempererat
1dl Dansukker Svensk Vit Sirap
3899

10-11 dl vetemjol

1 krm salt

Fyllning

150 g smor, rumstempererat

2 dl Dansukker Svenskt Strésocker
1dl Dansukker Ljust
Muscovadordérsocker

2 tsk Dansukker Vaniljsocker

Garnering

Dansukker Svenskt Strosocker
Smaélt smor

Gorsd hér

1.

Smula ner jast i en degbunke. Varm mjolk till finger-
varmt och hall 6ver jasten, ror tills jasten [6st upp sig.
Tillsatt smor, sirap, agg och nastan allt mjol. Arbeta
samman till en blank och smidig deg. Tillsatt salt och ytter-
ligare mjol om det behovs. Arbeta degen tills den slapper
fran bunkens kanter. Lat jdsa under bakduk ca 30 min.

Arbeta samman ingredienser till fyllningen.

4. Dela degenica 30 lika stora bitar. Forma runda bullar.

Gor en fordjupning och fyll gropen med fyllning.
Nyp ihop bullen s& att den ser hel ut.

. Lagg bullarna med skarven nedat i bullformar.

Lat bullarna jasa under duk ca 30 min.

. Satt ugnen pa 225°C, 6ver- och undervarme. Gradda

i mitten av ugnen ca 8-10 min eller tills de har fin farg
och k&nns torra. Lat svalna en aning, pensla med smalt
smér och vand i strésocker.



PRI

‘OVANTAT
BESOK

Snatt Miislipaj

Sd enkelt och sd gott! Att anvénda férdig miisli ér en hérligt krispig genvdig.

Paj Gorsa hér
1% dl Dansukker Svenskt Brun Farin Stré 1. S&tt ugnen pa 200°C,
400 g valfria bar Over- och undervarme.
1% msk potatismjol 2. Blanda bar med farinsocker,
1tsk Dansukker Vaniljsocker potatismjél och vaniljsocker
3 dl musli eller granola och lagg i en form.
3 dl Dansukker Svensk Ljus Sirap L )
50 g smor 3. Blaunq.a mL:J.S|I mef:l sirap och
stro jamt dver baren. Hyvla

oy . smoret och fordela 6ver pajen.
Rdkrdm Gradda i mitten av ugneni ca
2 aggulor 10 min, tills den fatt fin farg.
2 msk Dansukker Svenskt 4. Gorrdkramen under tiden.
Strésocker Vispa dggulor med socker och
T msk Dansukker Vaniljsocker vaniljsocker tills fluffigt. Vispa
2dlvispgradde gradde hart och vand forsiktigt

ner dggvispet i gradden.



Antal: ca15bullar
Tid: ca 20 minuter

Hastbullar

Nybakade bullar pd under 20 min, voila!

Ingredienser

7 dl vetemjol

1msk bakpulver

2 tsk Dansukker Vaniljsocker
1tsk stott kardemumma

1krm salt

75 g smalt smor

2 Y2 dl mjolk

Y, dl Dansukker Svensk Vit Sirap

Fyllning

75 g smor, rumsvarmt

3 tsk kanel

1tsk Dansukker Vaniljsocker

Y2 dl Dansukker Svenskt Brun Farin Stré

Pensling
1agg

Garnering
Dansukker Svenskt Parlsocker

Gorsd hér
1. Satt ugnen pa 225°C, dver- och undervarme.

2. Roérihop alla torra ingredienser. Tillsatt smalt
smor, mjolk och sirap och rér ihop degen.

3. Kavla ut degen tunt till en rektangel.
Ror ihop ingredienser till fyliningen och bred
ut pa degen. Rulla ihop och skér upp 2 cm
breda bullar.

4. Lagg i bullformar och pensla med
uppvispat dgg och stro dver péarl-
socker. Gradda i mitten av ugnen
ca10-12 min.
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RUKOST
Scones

Nybakade scones med firskost och hemkokt sylt.

. 5
Kan en morgon starta béittre: Antal: ca 12 stycken

Tid: ca 20 minuter

Ingredienser Gorsd hér
5 dl vetemjol 1. S&tt ugnen pa 220°C, dver- och undervarme.
172 msk bakpulver 2. Rorihop mjol, bakpulver och salt. Skar smor i

1krm salt

75 g kallt smor

1dl hasselno6tter, grovhackade

2 msk Dansukker Svensk Vit Sirap

mindre bitar och knip ihop med mjolblandningen.
Spara 1 msk av dgget och mjélken till pensling.
R&r ner nétter, sirap och resterande mjélk och
dgg och arbeta snabbt ihop till en deg.

1% dl mjélk . )

1 ézgg ) 3. Stjalp upp degen pa ett mjdlat bakbord.
Platta ut till 2-3 cm och dela i valfri form.

Garnering 4. Rorihop rérsocker och kanel i en skal. Pensla

sconesen med &gg- och mjélkblandning och

3 msk Dansukker Rérsocker Stro ) ;
doppa darefter i sockerblandningen.

1tsk kanel
5. Gradda i mitten avugnen ca 8-10 min.

Blabdrssylt

Gor det béttre, godare och billigare sjéilv!

Bérja smasylta ofta. Antal:1burk
Tid: ca 25 minuter

Ingredienser Gérsd hdr
500 g blabéar 1. Skoljoch rensa béar. Blanda bar och
250 g Dansukker Syltsocker socker i en kastrull och koka i 7-10 min.

2. Skumma och hall upp pa varma, val
rengjorda burkar. Forslut och férvara svalt.

Chokladgranola

Hidirligt crunchig och chokladig! Avnjut med favoritfil eller yoghurt. Méngd: Ca1liter

Tid: ca 40 minuter

Ingredienser Gor sd hér
5dlragflingor 1. S&tt ugnen pa 200°C, dver- och undervarme.
S dlhavregryn 2. Blanda alla torra ingredienser, férutom kokos-

2 dl pumpakarnor

1dl hasselno6tter, grovhackade
Y2 dl kakao

1tsk flingsalt

Y2 dl Dansukker Rérsocker Stro

flingor, i en bunke. Tillsatt sirap, vatten och
rapsolja och nyp ihop blandningen.

3. Stro ut pad en ugnsplat med
bakplatspapper. Rosta i ugnenica 30 min.

¥ dl Dansukker Svensk Ljus Sirap 4. R6r om minst 3 gadnger under tiden granolan
2 dl vatten rostas. Lat svalna i ugnen med en traslev
3 dl rapsolja mellan ugn och lucka. Tillsatt kokosflingor

1% dI kokosflingor och rérom.
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Jordgubbslemonad

Gérsd hér

Rensa och skélj jordgubbar,
pressa citron och lime och lagg
allt i en stor kanna.

Tillsatt 1dl vatten och socker och
mixa med en stavmixer. Tillsatt is
och fyll pa med vatten. Rér om.

Perfekt och Ingredienser
laskande envarm v liter/ca 250 g jordgubbar 1.
sommardag! 2 citroner

1lime
Caa1liter 2 dl Dansukker Svenskt Strésocker -
Tid: 10 minuter 5-7 dl vatten

Is
Iste
Enkelt att géra, Ingredienser @f an
hérligt svalkande! 1 msk hibiskusblommor, torkade

2 msk svart te, ex persika
Ca1liter 1liter vatten

Tid: 15 minuter 1dl Dansukker Svenskt Strosocker
Tlime

Gorsd hér

¢
5’&’@5‘//’&

L LLET
T Tl 4 "Ql

Hibiskusblommor finns

i valsorterade halsokostaffarer.

m@‘*‘»@il

1. Koka upp vatten och lat teet dra i 4 min. Sila och rér ner socker. Lat svalna.

Servera med is och limeskivor.



Pannacotta /med myio

Antal: 4—6 portioner
Tid: 2 timmar

Perfekt att géra Ingredienser Gor sd héir
ifé'rvéig och ta 4 dl vispgradde 1. Blanda gradde, vaniljsocker,
medismd, fina 1tsk Dansukker Vaniljsocker gelésocker och myntaien
burkar! 1dl Dansukker Gelésocker Multi kastrull och koka i 30 sek.
10 myntablad Sila av myntabladen. Hall upp
Toppa med . N
. N i burkar eller glas och stall
firska bér. Topping i kylskdpet for att stelna.
2 dl farska bar av valfri sort 2. Skolj och ansa béar, blanda med
Skal och saft fran 1lime fladersaft, florsocker samt skal
4 msk koncentrerad fladersaft och saft fran lime. Lat sta tills de
2 tsk Dansukker Florsocker ska ldggas pa pannacottan.

13
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Antal: ca 10 bitar
Tid: ca 40 minuter

Syltgrottspaj

Vad kan vara béittre én en syltgrotta? Jo, en hel paj! Hér kommer receptet.

Sylt
Se recept pa sidan 10

Ingredienser

200 g smor, rumstempererat

1dl Dansukker Svenskt Stréosocker
4, dl vetemjol

Y5 tsk bakpulver

2 tsk Dansukker Vaniljsocker

Garnering
Dansukker Florsocker

Gorsd hér

1.

N WO D

Bérja med sylten.

. Satt ugnen pa 200°C, éver- och undervarme.
. Kla en springform med bakplatspapper, ca 24 cm.
. Arbeta samman smor, socker, vetemjél, bakpulver

och vaniljsocker.

. Rulla ca 20 sma bollar av degen och lagg

i formen med lite mellanrum. Goér ett hal
i varje boll och fyll med en klick sylt.

. Gradda i mitten av ugneni15-20 min.

Lat svalna och pudra éver rikligt
med florsocker.



Rabarberkaka

Imponera pad dina géister med den hdr ljuvliga kakan med len mardng.

Ingredienser Gérsd hér

200 g smor, rumsvarmt 1. S&ttugnen pa175°C, dver- och undervéarme. Vispa
3 dl Dansukker Rérsocker Stro smor, socker och vaniljsocker porést. Tillsatt tre agg
2 tsk Dansukker Vaniljsocker och tre dggulor ett i taget under vispning. Blanda

6 agg (spara 3 vitor till marang) mjol med bakpulver och vand ner i dggsmeten.

4 dl vetemjol Riv ner citronskal och rér om.

2 tsk bakpulver
Skal fran 1citron, gadrna obesprutad
200 g farsk rabarber

2. Skéar rabarberstjalkarnaicalcm breda skivor.

3. Kla en langpanna med bakplatspapper. Férdela
smeten jdmt i pannan och sprid ut rabarber-
bitarna 6éver smeten. Gradda i nedre delen av

Sockerlag till maréin
agtt “ 9 ugnen ca 30 min. Lat kakan svalna helt.

2 dl Dansukker Svenskt Strésocker

. . . . . )
v, dl vatten 4. Koka socker och vatten till 120°C. Vispa aggvitor till

ett hart skum. Hall med en tunn strale ner den varma
sockerlagen under fortsatt kraftig vispning. Vispa
tills marangen svalnat till rumstemperatur.

5. Dela kakan i bitar eller spritsa marédngen direkt pa
kakan. Brann av marangen med brannare.

%’4\‘& N W LIES

Tps T

Har du ingen brannare?
Stall kakan i ugnen nagra
/(/ minuter pa dvervarme. \N
& C 4

XY W0
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Glykossirap gor glassen hdrligt mjuk
och krdmig. Magiskt glassigt, eller hur?

16

Antal: ca 8glassar
Tid: 20 minuter + 5 timmar i frysen

Glass

4 dl vispgradde

2 dl kondenserad mjolk, sétad
3 msk Dansukker Glykossirap
2 tsk Dansukker Vaniljsocker

Béirrippel

200 g valfria bar
1/2 dl Dansukker Syltsocker
1 msk citronsaft

Gérsd hér

1. Borja med barrippel: Koka upp bar med
syltsocker och citronsaft tills baren ar
mjuka. Mosa eller sila baren och stall
barrippeln at sidan for att svalna.

2. Vispa gradde. Vand ner kondenserad
mjolk och glykossirap i gradden.

3. Ror slarvigt ner barrippeln i smeten och
hall i glassformar. Stick i glasspinnar
och stallifrysenca 5 tim.

4. Taut fran frysen nagra min innan de
ska atas och lossa sedan glassarna fran
formarna. Njut!



Antal: ca 10 bitar
Tid: 40 minuter + 5 timmar i frysen

Semifreddo
yed hollonigpel
b s

250 g hallon

1dl Dansukker Syltsocker
Y. dl Dansukker Glykossirap
Saft av 2 citron

Semifreddo

5 aggulor

2 aggvitor

150 g farskost

1dl Dansukker Svenskt Stréosocker
2 tsk Dansukker Vaniljsocker

3 dl vispgradde

Karamelliserade pistagenétter

2 msk Dansukker Svensk Ljus Sirap

1 msk Dansukker Rérsocker Stro

2 krm salt

100 g pistagendtter, skalade och osaltade

Gérsd héir

1. Pressa hallon genom en finmaskig sil i en kastrull.
R&r ner syltsocker, glykossirap och citronsaft
och lat sjuda i 5 min. Lat svalna helt.

. Kld en avlang form, ca 2 liter, med plastfolie.

. Separera dggulor och aggvitor.

. Vispa ihop &ggulor, farskost, socker och vaniljsocker.
. Vispa aggvitor till ett hart skum i en separat skal.

. Vispa gréddde i en separat skal.

N oo N WD

Vand foérsiktigt ner grédden i aggulorna och vand darefter
ner dggvitan. Roér slarvigt ner %5 av hallonrippeln i smeten.
8. Héll smeteniformen och toppa med resterande rippel.

Dra en sked eller kniv genom den &versta rippeln for att
go6ra monster. Stall ini frysen i minst 5 tim.

9. Sattugnen pa 175 °C. Blanda sirap, socker och salt i en kastrull.
ROr ner pistagendtterna nar sockret har borjat smalta. Hall

blandningen pa en plat med bakplatspapper och rosta i 12-15 min.

R&r om efter halva tiden. Ta ut och 1at svalna.
Grovhacka och stall at sidan.

10.Ta fram glassen ca 15 min fére servering och toppa med
farska hallon och karamelliserade pistagenoétter.

Ta fram glassen
igod tidinnan
servering sd att den
blir lite mjuk och
hérligt krémig.

Dad smakar allt mer!

17
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Antal: 1drink
R I N KA R. Tid: 10 minuter

Fléader Cotlins

Fléder och citron smakar som sommar i ett glas. Lika god med som utan alkohol. Skal!

Ingredienser Garnering

6 cl koncentrerad fladersaft 1lime

3 cl farskpressad citronsaft 3 myntablad

2 cl Dansukker Svensk Vit Sirap 1 msk Dansukker Svenskt Strosocker
4 cl gin, valfritt

Is

Sodavatten

Gérsd hér

1. Muddla socker och mynta i en skal. Gnid lite
lime ldngs kanten pa glaset och doppa sedan
i mynta- och sockerblandningen.

2. Fyll glaset med is. Blanda fladersaft,
citronsaft, sirap, is och ev gin i en shaker.

3. Skaka tills kall och sila upp i glaset.
Toppa med soda.



Antal:1drink
Tid: 10 minuter

Rabarber Sout

Sét, syrlig, skummig och alldeles, alldeles underbar.

Ingredienser Gor sd hér

3 cl koncentrerad rabarbersaft 1. Skaka rabarbersaft, citronsaft, sirap, mynta,

3 cl farskpressad citronsaft dggvita och ev vodka i en shaker. Skaka utan is
1% cl Dansukker Svensk Vit Sirap for att bygga upp ett bra skum.

5"mynt.ablad 2. Fyll shakern med is och skaka tills kall.
Taggvita Sila upp i valfritt glas och njut.

4 cl vodka, valfritt

Is

Spar tid och anvand vit sirap
istallet for att gora sockerlag.
Smidigt, enkelt och
ger bra skum!
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Lilier

LAT DIG INSPIRERAS

SE TILL ATT DU HAR
SVENSKT SOCKER | PASEN.

Alla som vdljer svenskt strosocker bidrar till att stétta svenska sockerbetsodlare
samtidigt som var inhemska produktion av livsmedel bevaras och stdrks. Det
gor dven att viktiga arbetstillfdllen skapas och att Sveriges sjdlvforsorjningsgrad
Okar. Nagot som dr viktigare dn ndgonsin just nu da det gér oss mindre sarbara
for omvdrldens svingningar. Vdrt socker dr det enda som odlas och tillverkas
i Sverige sa om vi kan fa fler att vilja det idag sa skapar vi forutsdttningar
for att man dven kan gora det imorgon. Tack.

Lds mer om vart svenska strésocker och fa receptinspiration pa dansukker.se



