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Twista
till julen

- Ge bort-tips

 Dryckertill |
jul och nyar !



Varm choklad till alla!

‘har harliga minnen av varm choklad.
arit i pulkabacken pa utflykten eller
sprakande brasa. Har far du nagra
an piffa till din choklad med bade

: aker. <

De flesta

a5




Varm choklad

2 koppar. Tid: 25 minuter.

100 g mérk choklad

4 dI mjolk

2 dl vispgradde

2 msk Dansukker Ljust Muscovadordrsocker
1tsk Dansukker Vaniljsocker

Valfri smaksattning

* 2 tsk kanel, malen + ' chili, finhackad
* 200 g hallon

* 5-6 cl tequila

Valfri garnering

* vispad gradde

* minimarshmallows

« chokladknappar

* Dansukker Ekologisk Ljus Sirap

» malen kardemumma/kanel/kakao

1. Finhacka chokladen. Varm mjolk,
gradde, socker och vaniljsocker i
en kastrull.

2. Tillsatt chokladen och valfri smak-
s&ttning. Varm upp pad medelhdg
varme och vispa tills chokladen smalt.

3. Hall upp chokladdrycken i tva koppar.
Toppa med valfri garnering.

o 2b%6

En nypa ljust
muscovadordrsocker ger
en &nnu rundare smak!

Chokladskedar

10 skedar. Tid: 40 minuter.

50 g mérk choklad

1dl kakao

1dl vispgradde

1dl Dansukker Ljust Muscovadordrsocker
1tsk Dansukker Vaniljsocker

1 kopp
1 chokladsked
2 dl mjolk

Valfri garnering

« vispad gréadde

* marshmallows

» chokladknappar

« Dansukker Ekologisk Ljus Sirap

» malen kardemumma/kanel/kakao

1. Hacka chokladen och smalt éver ett
vattenbad. Blanda ihop kakao, gradde,
socker och vaniljsocker i en bunke
och tillsatt den smalta chokladen.
Ror smeten jamn och stéll i kylen for
att svalna.

2. Ta ut smeten néar den blivit fast och
l&gg ett lager var pa varje matsked.
Jamna till sa att smeten blir slat pa
skeden. Férvarai kylen.

3. Koka upp ca 2 dl mjoélk och doppa
chokladskeden i mjélken. R6r om.

4. Toppa med valfri garnering.
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Belgiska vafflor
Ca 8 st. Tid: ca T timme. i
125 g smor 1
2% dl mjolk
2 dl vatten
12 g (Va pkt) farsk jast
2 aggulor
2 aggvitor
Y2 tsk salt
6 % dl vetemjol
2 dI Dansukker Parlsocker
smor, smalt till graddning

Valfri smaksattning

* 1 pkt (2 g) saffran + 1 tsk Dansukker
Strésocker (mortla tillsammans)

e 4 tsk kanel, malen

* 4 tsk kardemumma, malen

1. Smalt smoret och tillsatt mjélk
och vatten. Varm till 37°C.

2. Smula jastenien bunke och till-
satt vatskan sa att jasten 1&ses upp.

3. Separera dggulorna fran vitorna
och héll aggulorna i vatskan till-
sammans med salt och vetemjél,
ror till en slat vaffelsmet. Tillsatt
valfri smaksattning.

4. Vispa aggvitornaienren och torr
bunke, till mjuka toppar. Vand foérsik-
tigt ner i vaffelsmeten och lat vila i
ca 20 minuter.

L
5. Vand ner parlsockret precis innan gradd-
ning. Pensla det varma vaffeljarnet med

smalt smér och gradda vafflorna, ca 4 minuter. — -
6. Servera med gradde och curd eller sylt.



Lime- och gléggcurd — Lime- och ingefdrscurd

1 burk Tid: 30 minuter. 1 burk Tid: 30 minuter.

Saften av 3 lime (ca1dl) Saften av 5 lime (ca 2 dl)

2 aggulor 2 dggulor

1899 1499

4 dl-Dansukker Syltsocker 4 dl Dansukker Syltsocker

1dl vitvinsgldégg 2-3 tsk ingefara, farsk, riven
. 100 g smor, rumstempererat 100 g smor, rumstempererat

1. Pressa saften ur limen och hallien
kastrull tillsammans med aggulor,
dgg och syltsocker och vispa samman.
Tillsatt smaksattning.

2. Satt kastrullen pa plattan och Iat sjuda
i nagra minuter, vispa hela tiden.

3. Lat curden tjockna och tillsatt smoret i
omgangar under fortsatt vispning.

4. Ta kastrullen fréan vdrmen och sila curden.
Hall upp i en varm och vél rengjord burk.
Forvara i kylskapet.

. Lingoncurd
1 burk Tid: 30 minuter.

250 g lingon

2 dggulor

1% dl Dansukker Syltsocker
2 krm pepparkakskryddor
25 g smor, rumstempererat

1‘.'Pressa lingonen genom en
finmaskig sil. Vispa upp agg-
ulorna och rér ner i lingonen.
Hall smeten genom en finmaskig
sil ner i en tjockbottnad kastrull.

2. Tillsatt syIts'ocker och peppar-
kakskryddor och lat sjuda under
omrdrning i 2-3 minuter.
3. Ta kastrullen fran varmen och
tillsétt smoéret i omgangar under
fortsatt vispning. Satt kastrullen i
en skal med kallt vatten och vispa
med en elvisp tills lingoncurden st
svalnat av.

4. Hall upp i en varm och val rengjord burk.
Foérvara i kylskapet.



Flarn med kardemumma

ar mumma.!

8 port. Tid: 1,5 timme + 3 timmar frystid.

Frusen yoghurt

6 dl naturell yoghurt 10 %
1dI Dansukker Florsocker
1dl Dansukker Glykossirap

Limelag
saften av 2 lime (ca 3 msk)
3 msk Dansukker Strésocker

Kardemummaflarn

50 g smor

2 msk Dansukker Ekologisk Ljus Sirap

4 msk Dansukker Ljust Muscovadorérsocker
4 msk vetemjol

1tsk kardemumma, malen

Citrussallad

2 grapefrukt

2 apelsiner

2 blodapelsiner

Garnering
1 granatapple
mynta

1. Borja med den frusna yoghurten.
Blanda ihop alla ingredienserna och
ror till en slat smet och hall i en form.
Lat stdifrysen i minst 3 timmar.

2. Forbered limelagen genom att koka
upp limesaften och sockret. Koka tills
sockret smalt och lagen blivit lite tjock.
Lat svalna.

3. Gor under tiden kardemummaflarn.
S&tt ugnen pa 175°C.

4. Smalt smoér och sirap i en kastrull.
Tillsatt socker och rér om. Hall i mjol
och kardemumma i kastrullen och
blanda till en jamn smet.

5. Lat std kallt tills smeten kan rullas till
kulor.

6. Rulla 16 sma kulor som senare formas
till tacoskal eller 8 stora som formas till
korgar. Lagg kulorna glest pa en bak-
papperskladd plat, 3-4 stycken per plat.

7.

. Vid servering, skala och filéa frukterna

. Hall limelagen over frukten och

Gradda i nedre delen av ugnen i 8-10 minuter.
Lossa dem forsiktigt med en kniv ca 1 minut
efter de tagits fran ugnen. Lagg flarnen pa
en gavel sa att de formas till tacoskal eller
pa botten av ett glas sa att de formas till
korgar. Lat dem svalna.

och férdela pa 8 tallrikar. L&gg ett
kardemummaflarn pa varje tallrik
och en kula frusen yoghurt i flarnet.

yoghurten. Stro 6ver lite garant-
adpplekarnor pa varje tallrik.
Garnera med mynta.

o 2b%6

Glykossirap gér
yoghurtglassen len
och kramig!






Ingefarstryffel
Ca 20 st. Tid: 1,5 timme.

1dl vispgradde

2 msk osaltat smor

1 msk Dansukker Florsocker
1 msk finriven ingefara, farsk
200 g moérk choklad

Garnering
10 pepparkakor

Blanda gradde, smor, florsocker och ingefara
i en kastrull och koka upp.

. Bryt chokladen i bitar, rér ner i gradd-

blandningen. Ror tills chokladen smalt.

. Stalli kylskap i ett par timmar for att stelna.

Ta fram smeten och forma till tryfflar.

. Mixa pepparkakorna i en matberedare och rulla

tryffalrna i kaksmulorna. Férvara kallt.



Chokladkola

Ca 20-25 st. Tid: 40 minuter 1. Blanda samtliga ingredienser i en tjockbottnad

4 . kastrull. Tillsatt valfri smaksattning.
2 dl vispgradde

1dl Dansukker Ljus Sirap -

4 msk Dansukker Glykossirap
1dI Dansukker Strosocker

2 msk kakao -

2. Koka pa svag varme i ca 20 minuter, tills termo-
metern visar 120°C. Enklast ar att anvanda en
~ hushallstermometer annars kan du gora ett
kulprov. Droppa lite av kolasmeten i ett glas -
£ kallt vatten, bildar,den en rund halvmjuk kola

Valfri smaksattning : A u
sa ar den klar.

Y chili, finhackad

60 g polkagris, krossad

50 g turkisk peppar, krossad.
2 tsk kardemumma, malen
folie
smorpapper

'_3. Hall up'p smeten pa ett smort folieark. Lat
. “chokladkolan svalna. Klipp i bitar och sla
in i smérpapper. [

TN O

Dekorera chilikolan
med chiliflarn for lite
starkare smak.




Att ta hand om sadant som blir dver &r inte bara bra for
miljén, det kan bli riktiga godbitar! Sa sléang inte frukt-
skalen, grotresterna eller ndétterna som aldrig knacktes.

Pannacotta-risgrynsgrot

4 burkar. Tid: 25 minuter.

3 dl kokt risgrynsgrot Mm
2 dl vispgradde Gott och mittande
% dl Dansukker Gelésocker Multi mellanmal.

Garnering G%W@

hallon -
e |

pistagenoétter

1. Blanda grét, gradde och gelé-
socker i en kastrull. L3t koka pa
1&g varme i minst 30 sekunder.
R&r om hela tiden sa att panna-
cottan inte branns vid.

2. Hallupp i 4 burkar, stall i kylen
for att stelna.

3. Toppa med hallon och hackad

ist Otter.
pistagendtter

A e R




Kanderade fruktskal Nétter i sirap

1 burk Tid: 50 minuter. 1 burk. Tid: 30 minuter.
2-3 valfria citrusfrukter, garna obesprutade 3 dl blandade notter
Sockerlag 3 dl Dansukker Moérk Sirap
1dl Dansukker Strésocker 1. S&tt ugnen pa 175°C.

1% dl vatten

2. Rosta notterna i nedre delen av ugnen
Y% dl Dansukker Ljus Sirap <

ca 8-10 minuter. Hall koll sé att de inte

Garnering brénns. L&t svalna.

PETEULE Stesod ¢l 3. Grovhacka nétterna och lagg i en val

1. Tvatta frukteniljummet vatten. Skar rengjord glasskal. Tillsatt sirapen.
skalet i ldanga tunna remsor, undvik 4
det vita som smakar beskt. Skar sedan
remsorna i tunna strimlor.

2. Fyll en kastrull med vatten och ldgg @M@@\g

ner skalen och koka upp. Lat koka i Anvind den dverblivna lagen
ca 5 minuter och sila sedan bort vattnet. fran fruktskalen till drinkall
Upprepa ytterligare en gang. eller att ringla 6ver dess;
3. Koka upp socker, vatten och sirap till
en lagien tjockbottnad kastrull. Tillsatt
skalen och 1at koka pa lag védrmeica
15 minuter eller tills lagen har tjocknat.

. Servera till ostbrickan.

. Ta kastrullen fran varmen och lat svalna.
Lyft upp skalen och vand runt demi
strésocker sa att de tédcks med socker.



Petit choux

Ca 25-30 st Tid: 1 timme

5499

1 nypa salt

1% dl vatten

1% dl mjolk

1 msk Dansukker Strésocker
125 g smor

2 % dl vetemjol

Dansukker Parlsocker

Garnering
vispgradde
curd
havtornssylt

1. S&tt ugnen pa 200°C. Vispa dggen
tillsammans med saltet. Varm vatten,
mjoélk, socker och smér i en kastrull pa
1&g varme.

2. Lyft av kastrullen fran vdrmen och sikta
ner mjolet i vatskan. R6r med en traslev
och stéll tillbaka kastrullen pa plattan.

3. Rortill smeten slapper fran kanterna
och borjar bli glansig. Lagg éverien
bunke och blandai lite av aggsmeten
i taget, hall inte i allt om smeten kadnns
for 16s. Den ska vara tjock nog att
kunna spritsa.

12

. Skar ett lock pi(ari’petit choux.

. R6r om tills smeten kanns kramig.

Lagg smeten i en spritspase med valfri
tyll och spritsa glest ut toppar, ca 3 cm
i diameter pa en bakpapperskladdd plat.

. Stro over parlsockret och graddai

nedre delen av ugnen i 17-20 minuter.
De ska ha en fin brun farg.

. Stdng av ugnen och séatt en traslev mellan

luckan och ugnen for att bilda en glipa
som férsiktigt tar ut angan. Lat petit
chouxerna sta kvar och torkaica 5 min=
uter. Lat de sedan svalna pa galler.

den pa under-
curd (se recep
399 pa locket.

Vispa och spri gar
delen och hall dver li
pa sid 5) eller sylt o

o 2b%6

Smakar bist samma dag.



Havtornssylt

1 burk Tid: 25 minuter

500 g havtorn

250 g Dansukker Syltsocker

1. Blanda havtorn och syltsocker i
en kastrull. Koka upp och 13t koka
ca 6-8 minuter.

2. Skumma val och hall upp i en
varm, val rengjord burk. Forslut.
Foérvara svalt.
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2 dl Dansukker Ljust Muscovadorodrsocker
3 msk Dansukker Ekologisk Ljus Sirap

30 g smor

2 dl vispgradde

Valfri smaksattning

50 g turkisk peppar, krossad
50 g polkagris, krossad

1. Blanda socker, sirap och smér i en tjockbott-
nad kastrull. Lat koka i ca 2 minuter, tills det
borjar karamellisera eller tjockna lite.

2. Hall i grddden lite i taget, forsiktigt sd det inte
skvatter och tillsatt valfri smaksattning.

3. Koka ytterligare ca 4 minuter. Hall upp pa
varma val rengjorda glasburkar.

Det &r inte mycket som behdvs f
Satt en etikett, knyt en rosett elle
s& ar det klappat och klart.

NS o0

Pa dansukker.se gor
du enkelt dina egna
fina juletiketter.

Chokladpulver

2 koppar. Tid: 15 minuter.

2 msk kakao

3 msk Dansukker Ljust
Muscovadorérsocker

1tsk Dansukker Vaniljsocker

Blanda kakao och socker-
sorterna i en skal och roér
om. Hall chokladpulvret i
en presentpase.



3r att skapa en fin julgava.

\r stoppa i en fin cellofanpase

Tillagning av
varm choklad:

1 pase chokladpulver
4 dl mjolk

2 dl vispgradde

Varm mjolk och gradde.
R&r ner chokladpulvret
och vispa samman.

Lingondricka 3.

Ca 8 dI. Tid: 30 minuter.

700 g lingon

3 dl vatten 4
2 dl Dansukker Ljust
Muscovadoroérsocker

1. Halllingon och vattenii

en kastrull. Koka upp och 5.

|at blandningen sjuda tills
b&ren mjuknat. |

2. Sila blandningen genom

en finmaskig sil. Mosa ut

s& mycket som méjligt fran
baren och hall blandning-
enien ren kastrull. Tillsé.
socker och koka upp
en kort stund.

. Hall saften i en varm, val

Ta av fran varmen och

skumma av saften. Hall
den ytterligare en gang
genom en finmaskig sil.

rengjord flaska och 13t

svalna med lock pa.
Forvarai kylen. .

Vid servering spéd med =
vatten efterg"rgen smak

Varm drycken eller se
vera den kall.




N\

Gott i glas!

Grundrecept
8 port. Tid: 30 minuter + 4 timmar i frys.

6 aggulor

1dl Dansukker Florsocker
Y dl Dansukker Glykossirap
6 dl vispgradde

1. Vispa aggulor, socker och glykossirap
pordst.

2. Vispa gradden i en annan skal. Blanda
dggsmeten och gradden och hall parfai-
tenien plastfoliekladd brédform.

3. Frysi4-5timmar. Ta ut fran frysen
ca 20 minuter innan servering.

4. Servera med valfria bar.

N

8 port. Tid: 50 minuter + 4 timmar i frys.

Parfait

150 g moérk choklad

6 aggulor

1dl Dansukker Florsocker

2 dl Dansukker Glykossirap

skalet av 1 apelsin, garna obesprutad
3 msk av apelsinsaften

6 dl vispgradde

Garnering
100 g rostade hackade notter

1. Hacka chokladen och smalt deni ett
vattenbad. Lat svalna.

2. Vispa aggulor, socker och glykossirap
porost. Vand i chokladen i aggsmeten
och tillsatt rivet apelsinskal och apelsin-
saft.

3. Vispa gradden och vand ner i aggsm-
eten.

4. Hall parfaiten i en plastfoliekladd brod-
form. Frys i 4-5 timmar.

5. Satt ugnen pa 175°C. Rosta notter i
nedre delen av ugneni5 minu-
ter. Hall koll sa att de inte
branns. Lat svalna och
hacka dem sedan.

-

6. Ta ut parfaiten fran
frysen ca 20 minuter
innan servering. Toppa



8 port. Tid: 1 timme + 4 timmar i frys.

Krokantstréssel

100 g mandlar

2 dI Dansukker Strésocker
1 msk smor

Chokladsas

1 msk smor

1% msk kakao

2 msk Dansukker Ekologisk Ljus Sirap
1 msk Dansukker Strésocker

1dl vispgradde

Ingefarsparfait
Se grundrecept pa julparfait
+ 2 msk ingefara, farsk

1. Borja med krokantstrésslet och satt
ugnen pa 175°C. Hacka mandlarna med
skal pa sa jamnt som majligt och rosta i
nedre delen av ugnen i 5 minuter.

2. Smalt sockret i en tjockbottnad kastrull
pa medelhdg vdrme utan att réra. Socker-
massan ska bli brun. Ta bort fran plattan
och tillsatt smor. Ror tills smdret smalt
och tillsatt mandlarna.

3. Blanda snabbt och ldgg pa ett bakplats-

papper. Tryck ut korkantmassan med en
kavel sa att det blir ett tunt lager.

4. Lat svalna och hacka sedan krokantmassan
till strossel.

5. Gér chokladsasen, vispa ihop alla ingre-
dienser i en tjockbottnad kastrull. Vispa
tills sasen tjocknat. Lat svalna.

6. Férbered parfaiten enligt grundreceptet.
Tillsdtt ingefara och tva tredjedelar av
korkantstrosslet.

7. Hall halften av parfaiten i en plastfolie-
kladd brédform, ringla ett lager choklad-
sds, ror sa att det blir spar av sdsen.

8. Hall dver resten av parfaiten och sedan
det sista av chokladsasen pa toppen.

9. Frys i 4-5timmar. Ta ut fran frysen ca
20 minuter innan servering och toppa
med resten av krokantstrdsslet.

8 port. Tid: 1 timme + 4 timmar i frys.
Karamellsas (se recept pa sid 14)

Pepparkaksparfait
Se grundrecept pa julparfait
+150 g (1 pkt) pepparkakor
Garnering

50 g lingon

1. Go&r karamellsa$en och 1at den svalna.

2. Goér parfaiteg enligt grundreceptet.

. Mixa pepparkakorna och lagg ett lagerii

amellsas. Ror lite sd att det blir spar
av karamellsas i parfaiten. Upp-
repa och toppa slutligen med
pepparkakssmulor.

4. Frys i 4-5 timmar. Ta ut fran
frysen ca 20 minuter innan
servering och toppa med

lingon.
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. 1. Pressa ut saften ur apelsinerna och hall
Julsangrza upp i entillbringare. Hall i rott vin, glogg,
Ca 1,5 liter. Tid: 30 minuter. kanelstadnger och muscovadrérosocker.
saften av 2 apelsiner (ca 2 dI) 2. Skélj och skar apelsinerna och grape-

Y2 | r&tt vin frukten i skivor och lagg dem i glasskalen.
V2 1 vinglégg Tillsatt kdrnorna fran granatépplet.
3 kanelstanger Lat sta i ca 30 minuter.

3 msk Dansukker Mérkt Muscovadorérsocker 2
2 apelsiner, garna obesprutade

Y5 grapefrukt, garna obesprutade

Y5 granatéapple

Y | mineralvatten

is

. Dekorera glasen genom att fukta kanterna
med en apelsinklyfta. Blanda socker och
kanel pa en tallrik och doppa glasen i
sockerblandningen sa att det blir en
socker- och kanelkant pa toppen.

4. Hall'i mineralvattnet ochiseni tilloringa-
ren med sangria precis innan servering.
Hall upp sangrian i glasen och servera.

Garnering pa glasen
apelsin

2 msk Dansukker Strésocke
1 msk kanel, malen

e ——— .
“.ﬂq’f
_“

Ginger beer
5 glas. Tid: 1,5 timme.

1% dl ingefara, farsk

2 dl Dansukker

Ljust Muscovadoroérsocker
skal av 3 citroner, garna obesprutade
2 dl av citronsaften

11 mineralvatten

Servering
mynta, skivad ingefara, farsk, is

1. Tvétta och rivingefédra med skal pa.
Lagg ingeféran i en skal och pressa ur
saften med en mortel. Tillsétt socker.

2. Riv citronskal och lagg iingefarablandningen.
Mortla tills det vatskar sig ordentligt.

3. Tillsatt citronjuice och mineralvatten.
Stéalli kylenicaltimme. Sila blandningen
genom en finmaskig sil. 4

4. Laggisiglasen och hall pa ginger beer.
Garnera med mynta och skivad ingefara.

-




Fryst bubbel med
hallon och en ton
av lakrits

S TyL‘ H A M PA GN E Antal: 10 glas. Tid: 1 timme

+ 8 timmar frystid.

Sockerlag

2 dl vatten

3 dl Dansukker Mérkt Muscovadorérsocker
4 dl hallon, ca 200 g

Fryst bubbel

1 flaska mousserande vin,
alkoholfritt gar lika bra

2 dl kallt vatten
Garnering

citronmeliss

1.

Bérja med sockerlagen. Koka upp
vatten, muscovadosocker och hallon
i en kastrull. Lat koka i ca 3 minuter.

. Hall sockerlagen genom en finmaskig
sil. Pressa ut sd mycket av bdren som
mojligt. Stall sockerlagen i kylen sa att
den blir helt kall.

3. Hall det mousserande vinet i en plast-
|dda som rymmer minst 2 liter och
tillsatt 2 dl vatten och sockerlagen.
Ro6r om ordentligt. Stall i frysen i minst
8 timmar.

4. Vid servering, ta ut det mousserande
vinet fran frysen och skrapa fram
iskristaller genom att dra rispor med
en gaffel i det frusna bubblet. Skopa
upp iskristallerna med en kall glass-
kopa och fordela i glasen.

| 5. Dekorera med citronmeliss.
I i '
,‘ 4 ‘
i
| /
1
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Julens hjdltar

Inget julbak utan Dansukker. Socker och sirap
ar naturliga produkter som utvinns ur sockerrér
eller frdn sockerbetor pd vara breddgrader.
Utdver den rena, tydliga s6tman har de en rad
andra egenskaper som du kan ha nytta av i
koket till jul. De lyfter smakerna, gér bréden
fluffigare, kolan och knacken lenare, glassen
och parfaiten krdmigare och sylten hallbar
ldngre. Kort och gott: nagra av de mest
mangsidiga ingredienserna du kan ha hemma.
En riktigt God Jul 6nskar Dansukker!

o 2b96n

Krydda med muscovadorér-

FRAN
socker, mer #n bara sétt! ‘. SNERIGE
Br
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| sumentkontakt: on: 020-74 02 00, &% 4 -~ Vibjuder pa
‘konsumentkontakt@dansukker.se
dansukker.se

er recer

spiration pa var
hemsida, Facebook, Instagram och Youtube.
Ladda ocksad ner var recept-app.
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