LAD DIG INSPIRERE



Ha' en sgd
sommer!

Nér det danske sommer-spise-
kammer bugner af laekre frugter
og baer - og kalenderen bugner
af ferie - ja, s& er det tid til at
forkeele familie, venner og sig
selv med hjemmelavede fristel-
ser. Bade til hverdag og til fest.

Her far du opskrifterne pé alt fra
syltetaj og krydrede geléer il
svalende sommerdrikke og keli-

ge supper. Du kan ogsé fremtryl-

le spaendende desserter eller
henkoge frugter og baer i en
handevending. Vi byder p&
laekkerier fra tidlig morgenstund
til sen aften. Lad dig inspirere

- og velbekomme!

Klar... parat... sylt!

Grundopskrift pa
syltete]

1-2 kg beer
(afhaengig af hvor sedt sylteta), du vil ha')
I kg Dansukker Syltesukker

Skyl og rens baerrene. Bland beer (store
baer halveres) og syltesukker i en gryde og
lad det koge i 3-10 minutter, alt efter hvilke
beer, du bruger. Skum omhyggeligt og
heeld syltetajet p& varme, rengjorte glas,
som lukkes teet. Opbevar keligt.



Luksus-jordbersyltetof
ca. 5dl

En populer klassiker - nu med "voksen-
swag” af cognac

250 g jordbeer

2 dI Dansukker Syltesukker

1 tsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade
2 cl cognac

Skyl jordbzerrene, fiern blomsterne og
skaer baerrene i skiver. Bland baer og sylte-
sukker i en kasserolle og lad det koge i 3-4
minutter. Tag kasserollen af kogepladen og
tilsaet vaniljesukker og cognac. Skum of.
Heeld syltetajet pd varme, rengjorte glas,
som lukkes teet. Opbevar keligt.

Rabarber- 09 [ord-
bersyltete|

ca. %4 liter

Delikat syrligtsgd smag — 09 pande-
kagernes bedste ven

250 g rabarber i tern
250 g jordbeer i tern
I citron, revet skal af
V2 kg Dansukker Syltesukker

Bland alle ingredienserne i en gryde og
kog dem i 5 minutter under omrering.
Skum af. Heeld blandingen pé varme,
rengjorte glas, som lukkes taet. Opbevar
keligt.

Dronningesyltete|

ca. 1% liter
Kronen péd en skive lekkert, nybagt brod

1 kg hindbaer
V2 kg blabaer
1 kg Dansukker Syltesukker

Bland alle ingredienserne i en gryde og
kog dem i 5 minutter under omrering.
Skum af. Heeld blandingen pé& varme,
rengjorte glas, som lukkes taet. Opbevar
kaligt.




Solmodne
sommerdrikke

Sommersmoothie

1 glas
tterligt forfriskende - 09 forbavsende god

75 g beer, f.eks. hindbeer, bldbaer
eller jordbzer

1 dl letmaelk

1 dI mager yoghurf naturel

1 dl isterninger

1 spsk. Dansukker Flormelis

Bland alle ingredienser i en blender og ker,
til blandingen er glat. Hzeld drikken op i

Berliker

ca. 1 liter

Genbrug baerrene, kog dem med syltesuk-
ker 09 £4 alle tiders "voksen-syltete)”

500 g beer efter eget valg, f.eks. hind-
beer, blabaer, jordbazer eller brombaer

1 okologisk citron

5 dl vodka

2 dl Dansukker Glukosesirup

2 dl Dansukker Lys Sirup

Rens baerrene og skyl citronen grundigt.
Skeer citronen i tynde bé&de. Bland bzer,
citronbéde og vodka i et (meget rentl) syl-
teglas. Lad det std i 3-4 uger. Si beer og ci-
tronb&de fra. Bland vodkaen med sirupen.
Drikken kan nydes med det samme, men
den bliver bedre, jo lzengere den gemmes.



Kirsebersaft

En klassiker i solen

1 kg kirsebeer, syltekirsebaer eller moreller
6 dl vand

6 dl Dansukker Rarsukker pr. liter faerdig
saft

Skyl baerrene, og leeg dem i en gryde.
Haeeld vand pa og lade koge under lég
i 5 minutter. Mos baerrene og kog i
yderligere 5 minutter. Haeld baermassen
op i et saftkleede og lad saften labe af i
30 minutter. Renger gryden, mél saften,
og hald den tilbage i gryden. Kog op
igen, rer sukkeret i, og lad koge i 2 mi-
nutter. Haeld saften pa varme, rengjorte
flasker, som lukkes taet. Opbevar koldt.
Hvis du ikke har plads til at opbevare
saften koldt, ber du filssette 1 knsp.
natriumbenzoat eller kaliumsorbat pr.
liter saft.

Ablesaft

ca. 2 liter
En frisk 09 kelig mide at nyde wbler pia

2 kg syrlige aebler

4 citroner

1 liter vand

3 spsk. citronsyre

6 dI Dansukker Sukker pr. liter feerdig
saft

Skyl ablerne og skaer dem i mindre
stykker. Laeg aeblestykkerne i en gryde
og heeld vandet over. Lad simre under
lég i 20 minutter. Haeld seblemassen

op i et saftkleede og lad saften lgbe af

i 30 minutter. Pres saften af citronerne
og bland den i ablesaften. Mdl saften,
og heeld den tilbage i den nu rengjorte
gryde. Lad koge op. Tilsaet 6 dl. sukker
pr. liter faerdig saft samt citronsyre. Kog
op igen og skum af. Heeld saften p&
varme, rengjorte flasker, som lukkes teet.
Opbevar koldt. Hvis du ikke har plads til
at opbevare saften i keleskabet, tilssettes
konserveringsmiddel. Ablerne kan ogsé
koges i en saftkoger.

ttyldeblomstsaft

Et gyldent sommerminde til de mprke
efterdrsaftener

2 kg hyldeblomstklaser

V2 kg aebler

V2 liter vand

6 dl Dansukker Sukker pr. liter fserdig saft

Skyl baer og aebler. Fjern de grove stilke
fra baerrene og skeer ablerne i tynde
bade. Leeg baer og ablebade i en gryde
og heeld vandet over. Lad det koge op
og derefter simre under l&g i 30 minut-
ter. Haeld massen op i et saftklaede og
lad saften lebe af i 30 minutter. Mél saf-
ten og haeld den op i en gryde. Tilszet 6
dl sukker pr. liter feerdig saft og lad den
koge under omrering i 5 minutter. Skum
af. Heeld saffen pé& varme, rengjorte
flasker, som lukkes taet. Opbevar koldt.



Rabarbergelé med ostecreme

6 portioner

Sommerdessert toppet med kardemomme-
duftende friskost

1 kg rabarber

4 dl vand

1 spsk. friskpresset citronsaft
3 dI Dansukker Sukker

3 blade husblas

Ostecreme

100 g Philadelphia friskost naturel,
gerne light

1 dI piskeflade

2 spsk. Dansukker Flormelis

1 spsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade

I knsp. stedt kardemomme
Pynt: 6 jordbaer

Leeg husblassen i bled i rigeligt med koldt vand.

Skeer rabarberne i mindre stykker, leeg dem sammen
med vandet i en kasserolle, og lad dem simre under
lég i 5 minutter. Si blandingen. Heeld rabarbersaften
tilbage i kasserollen. Tilszet citronsaft og sukker, og kog
op igen. Leeg husblassen i. Fordel geléen pa seks dybe
tallerkener. Stilles koldt. Pisk ingredienserne til ostecre-
men sammen. Leeg en klat ostecreme pd den stivnede
gelé. Pynt med jordbaer.



Newm rabarberdessert

4-6 portioner

ttak, blend - 09 |&9 i ovnen til en rigtig
[ekkerbisken

750 g rabarber i tern

1 % dl Dansukker @kologisk Rersukker
% dl mandler

200 g hytteost

1 spsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade
3 sma &g

3/4 d| cremefraiche 18%

Smer eller margarine til fadet

Smer et ovnfast fad. Leeg rabarberstykkerne
i. Drys rarsukker over og szt fadet i ovnen
ved 200° i 5 minutter. Hak mandlerne

fint. Bland mandler, hytteost, vaniljesukker,
ag og cremefraiche og heeld blandingen
over rabarberne. Bages midt i ovnen i ca.
30 minutter. Serveres med letpisket flade,
cremefraiche eller vaniljeis.

Rabarberkompot
wmed Kanelis

4 portioner

Perfekt date mellem blgde rabarber 09
krydret is

Is:

4 pasteuriserede aeggeblommer (Husk at
der er 2 blommer i hvert baeger!)

1 dl Dansukker Sukker

2 spsk. Dansukker Vaniliesukker Fairtrade
2 dl maelk

1 % dI piskeflade

1 dI Dansukker Glukosesirup

1-2 tsk. stedt kanel

Kompot:

500 g rabarber i tern

Y liter jordbaersaft, fortyndet

1 spsk. friskpresset citronsaft

1 dI Dansukker Flormelis

1 spsk. Dansukker Vaniliesukker Fairtrade
2 spsk. kartoffelmel

Pisk aeggeblommer, sukker og vaniljesuk-
ker sammen. Kog melk, flede, glukosesi-
rup og kanel op. Pisk aggemassen ned i
den varme meelkeblanding. Sigt massen
gennem en finmasket si. Ker blandingen

i en ismaskine eller haeld den i en form,
som stilles i fryseren i mindst 5 timer. Rer i
massen en gang imellem.

Heeld rabarberstykker, begge slags saft
og flormelis i en kasserolle og lad det
koge, til rabarberne er mere. Tilsset vanil-
jesukker. Rer kartoffelmelet ud i lidt vand
og jeevn kompotten. Server kompotten lun
eller kold sammen med isen.



wkkerier med jordbeer 09 Hindbeer

Festl

Hindbersoufé

4 portioner

Swmad, spde desserter, som bages forsig-
tigt 09 pudres med flormelis

4 sggehvider

1 dI Dansukker @kologisk Rersukker
150 g hindbeer

Dansukker Rersukker til formene
Smer eller margarine til formene

Pynt:
Dansukker Flormelis

Smer 4 smé& souffléforme og drys dem
med rersukker. Szet ovnen pa 150°.
Pisk seggehviderne stive. Tilsaet sukkeret
under fortsat piskning. Vend forsigtigt
hindbaerrene ned i de piskede hvider.
Fordel dejen i formene og szt dem i
ovnen pé en af de nederste riller. Bag i
ca. 25 minutter — og luk ikke ovnen op
underveis! Sigt flormelis over og servér
med det samme.

Jordbermousse

6 portioner
Let 09 luftig jorber-nydelse

300-400 g jordbazer

3 dl piskeflede

% dl Dansukker Flormelis &
1-2 tsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade

Skyl jordbaerrene, tag seks fra til pynt A
og fiern blomsten pa resten. Leeg beer-

rene pd et kleede, s& de kan dryppe

af. Mos dem med en gaffel. Pisk flade,

flormelis og vaniljesukker til et fast skum

i en skal. Stil i keleskab i ca. 30 minut-

ter, til det er koldt. Vend jordbasrmosen

ned i fledeskummet. Fordel moussen i 6
portionsglas. Pynt med jordbeer. \




~

Pannacottakager
med Hindbaer

15-18 stykker

Nar du far lyst til noget lekkert, Som er
let at tilberede. Der behgves ingen ovn.

Bund:

200 g digestivekiks

2 dl cornflakes

2 spsk. Dansukker Vaniliesukker Fairtrade
125 g smer eller margarine

200 g lys chokolade

Fyld:

500 g hindbaer

1 liter piskeflade

2 dl appelsinjuicekoncentrat
2 Y2 dl Dansukker Sukker

6 blade husblas

Pynt:
mynteblade

Beklaed en form p& 20 x 30 cm med plastfilm. Knus kiks-
ene, og bland dem med cornflakes og vaniljesukker i en
skdl. Smelt fedtstoffet, og kom det i blandingen i skélen.
Rer grundigt rundt, inden blandingen trykkes ud i formen.
Stilles i keleskab. Smelt chokoladen over vandbad eller

i mikrobglgeovn ved svag effekt. Pensl bunden med
chokolade. Nar chokoladen er stivnet, drysses hindbaer
over. Leeg husblassen i bled i rigeligt med koldt vand.
Kog flede, appelsinjuicekoncentrat og sukker op. Tilsaet
husblassen. Lad blandingen kele lidt of, for den haeldes
over hindbzerrene. Stilles i keleskab. Skaer derefter kagen
ud i firkanter. Pynt med mynteblade. Kagerne er lackre
bade som dessert og fil en kop kaffe.



Blaberterte

6-8 portioner

En Sommerklassiker, der er ligesa god, som
den er nem

4 2 dl hvedemel

150 g smer

1 spsk. Dansukker Sukker

1 tsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade
1 knsp. salt

3 aeggeblommer

1 spsk. vand

Fyld:

3 aeggehvider

1 dI Dansukker Sukker

1 spsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade
500 g blébaer

Pynt: Dansukker Flormelis

Somwmerfavoritter med
~blaber & kirscbaer

Bland ingredienserne til dejen. Tryk dejen ud i en
springform, 24 cm i diameter. Pisk aeggehviderne
stive. Tilsaet sukker og bl&bzer. Fordel blandingen
i formen og bag den midt i ovnen ved 175° i ca.
45 minutter. Drys lidt flormelis over inden serve-
ring. Serveres gerne med lidt letpisket fleade fil.



Sommergazpacho

4-6 portioner
Sommersuppe med Sydlandsk accent

1 dl Dansukker Glukosesirup

1 dI Dansukker Sukker

1 spsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade
1 dl vand

2-3 kviste frisk mynte

250 g bldbaer

125 g jordbaer

250 g vandmelon, kernefri, i tern
Isterninger

Pynt:
Blgbeer, jordbser og melonstykker

Kog sirup, sukker, vaniljesukker, vand
og mynte op. Fjern myntekvistene. Blend
baer og melonstykker til massen er helt
glat. Bland massen med sirupsblan-
dingen, og stil den i keleskab i et par
timer, gerne natten over. Laeg isterning-
erne i portionsskéle og si suppen over.
Pynt med blabaer, skivede jordbaer og
melonstykker.

I

Chokoladebudding med
Kirsebersauce

4 portioner

Lekker kombination af cremet chokolade 09 sgde
kirseber

5 dl piskeflade

1 dI Dansukker Merk Muscovado résukker
3 spsk. kakao

1 spsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade
3 blade husblas

125 g kirsebser

1 dI Dansukker Glukosesirup
1/2 dl Dansukker Rorsukker
I kanelstang

3 korn allehénde

3 kryddernelliker

Leeg husblassen i bled i rigeligt, koldt vand. Rer flade,
sukker, kakao og vaniliesukker sammen i en kasserolle
og lad def koge op. Tag kasserollen af blusset, knug
vandet ud af husblassen og smelt den i den varme
chokoladeblanding under omrering. Haeld massen op
i 4 kopper eller portionsforme. Stil i keleskab. Haeld
glukosesirup og rersukker i en kasserolle, og filsaet
krydderierne. Lad det simre under lag i 5 minutter. Tag
krydderierne op. Tilszet kirsebaerrene og lad dem simre
i 5 minutter. Server kirsebaersaucen til buddingen.
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Blommer i rom

ca. 1 ¥ liter

Smager lige s& fantastisk, som de er
Smukke

70 cl lys rom

5 dl Dansukker Lys Sirup
1 Y kg blommer

1 citron, helst akologisk

Bland rom og sirup, og rer til det er
blandet. Skyl blommerne og prik dem
med en kadndl eller gaffel. Skyl citronen
og skaer den i skiver. Bland blommer og
citronskiver i et stort (meget rentl) glas
og heeld lagen over. Stil i keleskab i
mindst tre uger. Server enten blommerne
med letpisket flode tilsmagt med vanilje-
sukker eller med vaniljeis.

Blommer i skjul

ca. 6 portioner

Gemt under ct teppe ligger blommerne
lunt 09 90dt

750 g blommer
% dI Dansukker Brun Farin
1 spsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade

Dej:

3 dI hvedemel

1 tsk. bagepulver

% dI Dansukker Sukker

125 g smer eller margarine i sma stykker
I &g

1 dI maelk

Pynt:
1 spsk. Dansukker Flormelis
1 knsp. stedt kanel

Skyl og halvér blommerne og fjern sten-
ene. Leeg blommerne i et ovnfast fad
med den runde side nedad. Drys farin
over. Bland mel, bagepulver og sukker
i en skdl. Tilsset smer og arbejd det ind
i melet med fingrene til det er en grynet
masse. Tilsaet ag og maelk og zelt dejen
glat og smidig. Fordel dejen over blom-
merne og bag midt i ovnen ved 175° i
ca. 30 minutter. Bland flormelis og kanel
og drys det over ved serveringen.




Vinkogte parer pa mordesblomst med vaniljecreme

4 portioner

Sommerens solmodne perer i
rigtig 9odt selskab

Dej:

50 g usaltet smar

2 spsk. Dansukker Brun Farin
2 tsk. Dansukker Vaniljesukker
Fairtrade

2 spsk. Dansukker Glukose-
sirup

1 aeggeblomme

I tsk. kakao

1 dl hvedemel

Y dl kartoffelmel

Creme:

3 aeggeblommer

1 dl meelk

1 dl piskeflede

2 dl Dansukker Flormelis

2 spsk. Dansukker Vaniljesuk-
ker Fairtrade

2 spsk. Dansukker Glukose-
sirup

2 tsk. kartoffelmel

4 peerer

3 dI hvidvin

1 dI Dansukker Flormelis
Eventuelt gul frugtfarve

Pynt:
Citronmelisse

Bland ingredienserne til dejen
og &lt dem fil en dej, som
hviler i keleskabet i 30 minut-
ter. Tag dejen ud og form den
til en rulle, som skaeres i 3 mm
tykke skiver. Fordel skiverne
pé en plade med bagepapir,
s& de danner 4 blomster.

Bag midt i ovnen ved 175° i
ca. 10 minutter. Rer ingredi-
enserne til cremen sammen

i en tykbundet kasserolle og
lad simre under omrering,

til cremen tykner. Lad kele

af. Skreel paererne og fiern
blomsten, men lad stilken blive

siddende. Stil paererne i en
kasserolle, haeld vin, flormelis
og eventuelt farve ved, og
lad dem simre under lag, til
de er more. Lad dem afkele i
lagen. Tag paererne op og lad
dem dryppe af. Leeg mardejs-
blomsterne pé& asietter eller
tallerkner og stil en paere pé
hver blomst. Pynt med en kvist
citronmelisse. Servér vanilje-
cremen til.

Sirupstip!
Giv din hjemmelavede
is en ekstra cremet

konsistens ved at
erstatte sukkeret
med Dansukker
Glukosesirup.




Ablesuppe
4 portioner
En syrlig 09 frisk Sommersuppe

I citron

8 dl &blejuice

1/2 dl Dansukker Glukosesirup

1 spsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade
I kanelstang

2 spsk. kartoffelmel

2-3 aebler

Isterninger

Vask citronen grundigt. Halver den,

og pres saften. Bland citronsaft, juice,
glukosesirup, vaniljesukker og kanel i en
kasserolle og lad det koge i 2-3 minut-
ter. Tag kanelstangen op. Rer kartof-
felmelet ud i et par spiseskefulde vand
og jeevn suppen. Skrzel, udkern og skaer
ablerne i bade. Leeg aeblebddene i sup-
pen. Stil den til afkeling. Servér suppen
i en tallerken med isterninger i.

Toscazbler

4 portioner
Ovnbagte, ele =bler med sprod toscadef

4 store aebler
2 liter vand
2 dl Dansukker Sukker

Toscadej

100 g smer eller margarine

1 dI Dansukker Rersukker

1 tsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade
2 spsk. hvedemel

2 spsk. kaffeflode 12%

50 g mandler i flager eller flaskkede

Kog vand og sukker op i en gryde.
Skreel ablerne og fiern kernehusene.
Blanchér ablerne i det kogende vand
i 2 minutter. Tag aeblerne op med

en hulske og leeg dem i fire ovnfaste
portionsforme. Bland ingredienserne il
toscadejen i en kasserolle og lad det
koge op. Fordel dejen over ablerne.
Bag midt i ovnen ved 225° i ca. 12
minutter. Servér aeblerne lune med lidt
letpisket flade eller cremefraiche tilsmagt
med vaniljesukker.
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500 g solbzer eller ribs (rade eller hvide) Skyl beerrene, inden de laegges i en gryde
% dl vand med vand og krydderier. Lad det simre under
<anelstang l&g i 15 minutter. Haeld baermassen op i et
ddernelliker saftkleede, og lad saften Izbe af i 30 minutter.
ille stykke frisk ingefaer (pd storrelse med  Mal saften, og heeld den tilbage i den nu
erknald) rengjorte gryde. Tilsset hvidvinseddike og
is sukker, en deciliter pr. deciliter feerdig saft,
eddike og lad det koge i 20 minutter. Skum af. Haeld
kker pr. deciliter feerdig ~ blandingen pé varme, rengjorte glas. Lukkes
teet. Opbevares koldt.
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Sukker til enhver leflighed

Dansukker Mar mange forskellige, spendende slags sukker pd menuen. Fra det klassiske Wide stresuk-
ker 09 wmormors Sukkerknalder over eksotisk muscovado, rgrsukker 09 Syltesukker samt Sirup. Sukker
9¢r ikke bare Werdagen s¢dere. Det balancerer 0984 andre smagsnuancer 09 giver struktur. Desuden er
Sukker et Helt igennem naturligt produkt. Smag dig frem til din favorit! FZ flere opskrifter 09 inspi-
ration pa dansukker.dk

Nordic Sugar A/S, Langebrogade 1, 1014 Kebenhavn :/~5’W

Forbrugerkontakt: Telefon: 32 66 27 50, telefontid 9-12
forbrugerkontakt@dansukker.dk
Abonnér pé& vores nyhedsbrev: www.dansukker.dk LAD DIG INSPIRERE



