Tid att njuta

Sommarens godaste sylt, saft,
marmelad, bakverk och desserter.




Sylt|& marmelad

Med Syltsocker gor du din egen syIt
eller marj\elad pa nagra minuter.
Addera bara lite sommar i form av de
frukter eller bar du har tillgangliga.
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Jordgubbsylt med
citron och mynta

Citrus och mint utgoér ett friskt komplement till
jordgubbens sétma.

500 g jordgubbar

250 g Dansukker Syltsocker
Skal och saft fran 1 citron
Farsk mynta

1. Rensa och skolj baren. Ar baren stora kan
man dela eller mixa dem.

2. Lagg barenien gryta tillsammans med sylt-
sockret och citronen. Koka upp och 1at koka
2-5 minuter. Gor ett konsistensprov genom
att lagga lite sylt pa en kall tallrik och kann
om den ar lagom.

3. Tag grytan fran varmen, skumma noga. Hall
upp sylten pa varma, rena burkar och tillslut
genast. Forvara svalt.

Sylt pa vattenmelon och
jordgubbe

Utmarkt pa scones, yoghurt och glass.
Eller direkt fran burken!

250 g vattenmelon

250 g jordgubbar

Saft fran 1 citron

300 g Dansukker Syltsocker

1. Karna ur vattenmelonen genom att pressa den Appelmarmelad med

genom en sil.
2. Skala och ansa jordgubbarna, Smak av karamell
3. Laggien gryta och Mixa allt med en stavmixer Har ger sirapen applet en ljuvlig, smérig
4. Tillsatt citronsaft och syltsocker smak av kola.
5. L&t koka 3-6 minuter eller tills konsistensen 500 g applen, tex aroma
ar fast. 11/2 dl Dansukker Ekologisk Ljus Sirap

2 dl vatten

saft fran 1/2 citron

200 g Dansukker Syltsocker
1tsk malen kardemumma

6. Hall upp pa varma, val rengjorda burkar, for-
slut och férvara kallt.

1. Skala, ké&rna ur och skar applena i sma bitar.

2. Blanda applen, sirap, vatten och citronsaft
i en gryta och sjud under omrérning i cirka
10 minuter.

3. Tillsatt syltsocker och kardemumma och koka
ytterligare 3-6 minuter. Skumma noga om det
behdvs.

4. Hall upp pa varma, val rengjorda burkar.
Forvara kallt.




Sommartid dr tz"d
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Go6r sma satser och experimentera
med olika smaker. |
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Basrecept sylt

1liter (500 g) valfria bar
250 g ( 3 dl) Dansukker Syltsocker

Skolj och rensa baren. Blanda bar (stora bar delas)
och syltsocker i en gryta och koka i 3-10 minuter
beroende pa typen av bar. Sylten ska inte bli for
fast, men inte heller for rinnig. Skumma val och
hall upp pa varma, val rengjorda burkar. Férslut
och férvara svalt.

Rabarbermarmelad

Oslagbar pa skorpor med en skiva &delost till.

500 g (ca 5-10 stanger) rabarber i bitar
saft fran 1citron

500 g Dansukker Ekologiskt Syltsocker
2 tsk mald kardemumma

1. Blanda samtliga ingredienser i en gryta och
koka under omrorning i 4 minuter.

2. Hall upp pa varma, val rengjorda burkar.
1: Forslut. Foérvara i kylskap.

; Tips! Kardemumman kan ersédttas av 1-2 msk riven,
b farsk ingeféra.

| Kryddig plommonsylt
Lika gott pa frukostfilen som till fylining i bakverk.

500 g plommon, urkarnade
] | 250 g Dansukker Syltsocker (ca 3 dl)
| 2 st kanelstanger
i 1tsk stott kardemumma
1 1citron, skal och saft

1. Skolj, rensa och dela frukten.

2. Blanda plommon och sockret i en gryta. Tillsatt
o6vriga ingredienser. Lat koka i 3-10 minuter
beroende pa vilken konsistens du vill ha.

3. Skumma vél och hall upp pa varma, val ren-
gjorda burkar. Forslut. Férvara svalt.

Pdron & vaniljsylt

Satter guldkant pad sommarens frukostmackor
och ostbrador.

500 g paron, skalade och urkarnade
250 g Dansukker Syltsocker (ca 3 dl)

1 vaniljstang

2 tsk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade

1. Blanda paron och sockret i en gryta. Tillsatt
| ovriga ingredienser. Lat koka i 3-10 minuter
i1 beroende pa vilken konsistens du vill ha.

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




Syrlzgt fra.
somrigt

Sommardesserten behdver
inte vara kréngligare an
farska baroch frukt pa en
frasig vafflaioch med en
lacker karamellsas till.




Vafflor med salt karamell,

banan och bdar

Cirka 16 st

Vafflan ar tillbaka! | USA har man vaffelfeber och
ater den till allt.

Vafflor:

4 4gg, separerade

300 g (5 dl) vetemjol

2 tsk bikarbonat

2 msk Dansukker Rérsocker Stro
50 g smalt smor

6 dl mjolk

1. Vispa aggvitan styv, stall at sidan.

2. Blanda mjol, bikarbonat och socker i en
separat skal. Tillsétt aggulorna, smalt smor
och sockret och blanda.

3. Tillsatt mjolken under omroérning och ror tills
det blir en jamn smet.

4. Vand till sist ner aggvitan.
5. Gradda vafflorna i ett vaffeljarn.

6. Servera med banan, bar och glass.
Ringla karamellsasen dver.

Salt karamellsas:

2 dl Dansukker Ljus Muscovadororsocker
2 msk Dansukker Ljus Sirap

50 g smor

3 dl vispgradde

1 nypa flingsalt

1. Hall alla ingredienser forutom gradden till
karamellsdsen i en liten gryta. V&rm upp pa
svag varme och rér om da och da tills allt har
|6st sig.

2. Hoj varmen och tillsatt gradden nar det borjar
bubbla. Koka 2-3 minuter, dra av varmen och
tillsatt flingsalt.

Jordgubbsmuffins med
jordgubbsfrosting

16 stora eller 24 sma

En karleksfull hyllning till sommarens
somrigaste bar.

Muffins:

200 g smor, smalt

4 st 4gg, garna ekologiska

3 dl Dansukker Ekologiskt Stréosocker
2 msk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade
2 dl mjolk

Skalet av 1 citron, garna ekologisk

6 dl vetemjol

2 tsk bakpulver

1nypa salt

1dl Farska jordgubbar, i bitar

Satt ugnen pa 200°.
Smalt smoret.
Vispa &dgg och socker porost.

Ror ner smalt smoér, mjolk och rivet citronskal.
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Blanda vetemjol, bakpulver och salt och sikta
ner i smeten.

6. Skoljjordgubbarna och skar i sma bitar och
blanda ner dem i smeten.

7. Placera ut pappersformar i en muffinsplat
och férdela smeten jamt i dem .

8. Gradda muffinsen i mitten av ugnen cirka 10
minuter eller tills de &r gyllenbruna (Provstick
med en potatissticka, den ska vara helt torr
nar du dragit ut den).

9. Spritsa med frosting innan servering.

Frosting:

200g smor, rumsvarmt

5 dl Dansukker Ekologiskt Florsocker, siktat
2 msk jordgubbspulver (finns i valsorterade
butiker)

300 g farskost

saft fran 1/2 citron

3 msk jordgubbssylt

1. Vispa smor, siktat florsocker och jordgubbs-
pulver porost.

2. Vispa ner farskosten och citronsaften.
Ror ner jordgubbssylten.

4. Spritsa eller bred frostingen pa muffisarna.



Enkel barkrisp

1 st pajform

Krangelfri och somrig smulpaj som far extra djup
av Muscovadordrsocker.

11 blandade bar

1dl Dansukker Rérsocker Stré

1 msk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade

2 dl Dansukker Mérkt Muscovadordrsocker
1% dl vetemjol

1tsk malen kanel

2 dl havregryn

100 g smor rumsvarmt

1. Satt ugnen pa 200°.

2. Blanda baren med rérsocker och vaniljsocker
och ldgg i en pajform.

3. Till toppingen, ror ihop muscovado, vetemjol,
kanel och havregrynen.

4. Tillsatt smoret och blanda ihop till en smulig
massa.

5. Fordela jamt dver baren och baka i ugnen
i ca 15-20 minuter eller tills den ar gyllene.

6. Servera pajen varm med hemmagjord vanilj-
kram (se recept pa tartletter).

Tartletter med vanilj-
kram och fdrska bar

12 st

Vackra sma portionsdesserter for kalaset eller
sommarfikan.

Pajskal: Vaniljkram:

300 g vetemjol eller 5dl mjolk
mandelmjol 3 msk Dansukker

2 dl Dansukker Vaniljsocker Fairtrade
Florsocker 1tsk vaniljpulver

125g smor i bitar 1dl Dansukker

Skal fran 1 citron Strésocker

1Taggula 6 st dggulor

4-6 msk iskallt vatten 3 msk majsstarkelse

50 g smoér, mjukt

Farska bar och Dansukker Florsocker till garnering

Pajskal:

1. Arbeta samman mjol, socker och smor s& det
blir en smulig deg. Tillsatt citronskalet.

2. Ror ner aggulan.

3. Tillsatt vattnet en matsked i taget tills det blir
en smidig deg.

4. Rulla ihop och 13t vila i kylskap minst en
timme.

5. Sattugnen pd 200°

Kavla eller tryck ut pajdegen i formar med

|6stagbarbotten eller mandelformar.

o

7. Baka av dem iugneni10-12 minuter.

©

L&t svalna och lossa sedan pajskalen forsiktigt
fran formen Obs! Pajskalen blir skérare da
mandelmjél anvands.

9. Fyll skalen med vaniljkrém och garnera med
valfria bar och florsocker.

Vaniljkram:
1. Koka upp mjolken, rér ner vaniljsocker och
vaniljpulver.

2. Vispa strosocker, dggulor och majsstarkelse
luftigt. H&ll ner den varma mjolken under
vispning.

3. Hall tillbaka blandningen i kastrullen och
varm upp forsiktigt under vispning tills den
borjar tjockna. Ta av kastrullen och hall upp
vaniljkrémen i en skal. Tillsatt smoret och ror
runt tills allt ar smalt.

4. Stall den 6vertackt i kylen och kyl av.
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Gobr-sommaren dnnu
vackrare - ge bdren en
doft av siktat Florsocker.



Matcha-pannacotta

4 port

Det gréna Matchateets runda, smoériga smak
passar perfekt i pannacotta.

Barlager:

2 dI Bjornbar

> dl Dansukker Gelésocker Multi
2 msk Dansukker Muscovadosirap

Lager 1:

3 dl vispgradde

> dl Dansukker Gelésocker Multi

1 msk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade
50 g vit choklad hackad

Lager 2:

3 dl vispgradde

2 dl Dansukker Gelésocker Multi
15-1tsk matcha te pulver

50 g vit choklad hackad

Baren:

Blanda baren tillsammans med socker och sirap
i en liten gryta. Lat det koka i 1 minut. Hall upp
sylten i botten av 4 glas. Lat svalna.

Lager I

Blanda gréadde, gelésocker och vaniljsocker i
en kastrull och koka i en halv minut, hall i den
hackade chokladen och &t smalta. Hall forsiktigt
pa sylten och stall i kylskap for att stelna.

Lager 2:

Blanda gradde och gelésocker i en kastrull och
koka i en halv minut, héll i den hackade chokladen
och en halv tesked matchapulver och ror runt.
Hall upp forsiktigt ovanpa det andra lagret i de
fyra glasen. Stall i kylskdp och lat svalna.
Garnera med riven vit choklad.

Dianas sommardessert
4 port

Lager pd lager med allt som gér sommaren
sa harlig.

Chokladmousse:

150 g mork choklad

4 msk Dansukker Muscovadosirap
3 dl vispgradde

3 499, separerade

Farskostkram:

200 g farskost

1 dl Dansukker Florsocker
2 msk Lemoncurd

Marinerade jordgubbar:

2 dl Jordgubbar

limeskal och saft fran 1lime

2 msk Dansukker Muscovadosirap

Tillbehor:
6-8 st Digestivekex

Chokladmoussen:
1. Smalt chokladen &ver vattenbad och tillsatt
muscovadosirap.

2. Vispa gradden hart och stall &t sidan.

3. Separera dggen och vispa aggvitorna till ett
hart skum, stall at sidan.

4. Vispa aggulorna latt och ror ner i chokladen.

5. Blanda ner chokladen i den vispade gradden
och vand sist ner &ggvitan. Lat svalna i kylen.

Férskostkrémen:
Vispa samman farskost med florsocker och
lemoncurd.

Marinerade jordgubbar:

Ansa baren och dela dem. Riv skal och pressa ut
saften fran limen och blanda med baren tillsam-
mans med muscovadosirap.

Montering:

Smula digestivekexen. Varva mousse, farskost-
kram, bar och smulade digestivekex i glasen.
Avsluta med bar pa toppen.






Saftkalas for

stora och sma

Fa saker andas sommar sa mycket som
saft. Har blandar vi valkanda och alskade
smaker med lite ovéantade sadana och
bjuder pa en frisk sommardryek!



Havtornssaft
Cirka 1 liter

Med kraftig, exotisk smak. Idealisk i frasch
sommarbal.

6 dl havtornsbar

6 dl vatten

3 dl Dansukker Rorsocker Stro

1 msk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade

1. Koka upp bar, vatten, Rérsocker och Vanilj-
socker.

2. Lat det puttra i cirka 10 minuter, ror om da
och da. Skumma av noga.

3. Sila saften och hall upp i rena flaskor och
forvara svalt.

Hallonsaft

Cirka 1 liter

Ett sommarmaste. Resterna passar utmarkt i fil
eller yoghurt.

6 dl vatten

1 kg hallon

3 dl Dansukker Strosocker

3 dl Dansukker Muscovadosirap
saft fran en halv citron

1. Koka upp vattnet och tillsatt baren. Lagg pa
lock och Iat koka cirka 10 minuter.

2. Mosa baren mot kastrullens kanter. Sila av
och tillsatt Socker, Muscovadosirap och
citron.

3. Lat koka ndgra minuter tills sockret smalt.
4. Hall upp i rena flaskor och férvara svalt.

Bjérnbdrssaft
Cirka 1 liter

Vackert morklila till fargen och lika god som den ar
som i drinkar.

1kg bjornbar

3 dl vatten

5 dl Dansukker Morkt Muscovadordrsocker

1. Koka upp vattnet och tillsatt baren. Lagg pa
lock och Iat koka cirka 10 minuter.

2. Mosa baren mot kastrullens kanter. Sila av
och tillsatt Muscovadordrsocker.

3. Lat koka upp igen i nagra minuter. Hall upp i
rena flaskor och férvara svalt.

Hallon Jamtini
med citron

4 cocktails

Ett nytt, lite vuxnare, satt att anvdnda sommarens
hallonskord.

2 dI hallonsylt, se basrecept sidan 5

Y2 dl Dansukker Vit Sirap

Saft fran 1 citron

1dl vatten

1dl tranbarsjuice

Is

Toppa med Fruktsoda eller sodavatten
Citronverbena (kan uteslutas om det ej finns)
Limeskivor

1. Blanda alla ingredienser i en tilloringare och
ror om sa allt har 16st sig.

2. Lagg rikligt med isi 4 st glas och hall jamtinin
i glasen.

3. Toppa med fruktsoda eller sodavatten.

4. Garnera med citronverbena och limeskivor.

Tips: For en alkoholhaltig tillsétt 4 ¢l vodka/cocktail.



Sommargott &

blandat »

Nar dagarna ar langre och natterna
ar ljumma far vi fler tillfallen att njuta
av det naturen har att bjuda och av
varandras sallskap.




Hemmagjord isglass

Barnsligt enkel sommarsvalka som alla gillar.

2 dI Saft (se recept pa sidan 13)
1dl vatten

2 msk Dansukker Glykossirap
Hallon eller valfria bar

1. Blanda saft med vatten och glykossirap och
rér om tills allt har 16st sig.
2. L&gg hallon i glassformar och héll pa saften.

3. Tack med aluminiumfolie och stick ner glass-
pinnar.

4. Stallifryseni 3 timmar.

Muscovadomousse

6 portioner

Harligt kramig med fyllig smak av muscovado-
sirap och moérk choklad.

5 dl vispgradde

1dl Dansukker Muscovadosirap

200 g mork choklad

150 g farska bar, t ex hallon eller blabar

1. Hall gradden och sirapen i en kastrull och
koka upp.

2. Bryt chokladen i mindre bitar och lagg ner i
den varma graddblandningen.

3. Ror tills chokladen 16st sig. Stall for att
svalna.

4. Vispa blandningen till fast skum.

5. Fordelai 6 portionsglas eller pa assietter.
Garnera med bar. Servera direkt.

Kokos och
karamellpopcorn

Doft- och smakrikt mys till sommarkalaset eller
filmkvallen.

2 msk kokosolja

1-2 dl popcorn (ska tacka grytans botten)
1dl Dansukker Ljus Sirap

1% dl Dansukker Finkornigt Strosocker

Y2 tsk bikarbonat

1. Varm upp 1 msk kokosolja i en medium stor
kastrull.

Hall i popcorn sa det tacker botten.

3. Tack med lock och skaka lite d& och da.
Poppa tills de &r fardigpoppade. Stall at sidan.
4. Hall sirap, socker och 1 msk kokosolja i en
liten kastrull. Lat det koka upp och koka i 3-4
minuter eller tills det har borjat tjockna.
5. Taav fran véarmen och blanda ner bikarbonaten
och hall snabbt éver popcornen och blanda.

6. Hall ut popcornen pa ett bakplatspapper och
|at svalna.

Tips: haller upp till 3 dagar i en lufttét behallare.
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Gelésocker Multi
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ERLOGISET
SYLTSOCKER
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varldens godaste sylt, dm egen, ar klar!

Syltsocker: Med hjalp av Syltsocker gér du din egen sylt pa nagra minuter. | paketet som
innehaller 1kg finns allt du behover for ett lyckat syltkok; Socker, pektin fran citrusfrukter,
citronsyra och kaliumsorbat som goér sylten hallbar och som finns naturligt i te x ronnbéar.

Syltsocker 1+3: Alternativet for dig som vill ha en sylt eller en marmelad med mindre socker.
Syltsocker 1+3 fungerar som vanligt Syltsocker och ger sylten bra konsistens och héllbarhet.

Ekologiskt Syltsocker: Lika enkelt att anvanda som vanligt Syltsocker. Anvand ett paket till
1liter frukt eller bar. P4 grund av ett annat pektin kan sylten bli ndgot |&sare i konsistensen.
Innehaller inte konserveringsmedel. Forvara sylten i kylskap.

Gelésocker Multi: Innehdller vegetabiliskt geleringsmedel (karragenan och fruktkarnmjol)
och kan anvandas istallet for gelatin. Gelésockret &r perfekt till frukttarta med gelé, mousse,
pannacotta och pudding. Det &r ocksa bra nar du vill laga en fastare sylt, marmelad och

gelé till sbndagssteken.

Mer information och goda recept hittar Se en film om hur enkelt
du pd www.dansukker.se/syltskolan du gér din egen sylt:

Nordic Sugar AB, 205 04 Malmé. ﬁ —E a

Konsumentkontakt: Telefon: 020-74 02 00, L -
telefontid 9-12. konsumentkontakt@dansukker.se. Vi bjuder pa mer inspiration i var recept-app,
www.dansukker.se i iPadmagasinet och pa Facebook.



