Tid til at nyde!

22 opskrifter, der smager af somme

ler
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Syltetaj & marmelade

Nyd den selv, eller byd dine gaester pa verdens
bedste syltetaj og marmelade. Din egen.

VVelsmagende marmelade
+ vellagrede oste
= aegte keerlighed




Stikkelsbeer-,
kiwi-og druemar-
melade ca. 15/

Dejlig frisk og gron - og sken at se
pa. Laekker pa ristet brad, i en kage
eller pa ymer.

350 g gronne stikkelsbasr
350 g kiwi

350 g gregnne vindruer

2 dl vand

1 kanelstang

500 g Dansukker Syltesukker
Saft og revet skal fra 1lime

1. Skyl og nip stikkelsbaerrene, og
skaer dem i mindre stykker. Skrael
kiwierne, og skaer dem i mindre
stykker. Skyl og halver druerne, og
fiern stenene.

2. Bland beer, frugt, vand og kanel-
stang i en gryde, og lad det simre
ved svag varme under lag i 10
minutter.

3. Tilsaet syltesukker, limesaft og limeskal, og
lad blandingen koge i 3-4 minutter under
omrgring. Skum af.

4. Heeld syltetgjet pa varme, rengjorte glas. Luk
glassene teet. Opbevares maerkt og kaligt.

”Sol pa glas”.

Konserver’ sommeren og tilsaet et strejf af chili.
Nydes f.eks. med en vellagret ost, god vaniljeis
eller pa ristet brad.

250 g blommer

2 ferskner eller nektariner

5 abrikoser

500 g Dansukker Syltesukker

/2 red chilipeber i sma tern

1 spsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade

1. Skold, fld og udkern frugterne. Skaer frugterne
i mindre stykker.

2. bland dem med syltesukkeret i en gryde, og
lad dem koge under omraring i 5 minutter.

3. Tilseet chilistykker og vaniljesukker, og lad det
koge i yderligere 1 minut. Skum af.

4. Heeld marmeladen péa varme, rengjorte glas,
som lukkes taet. Opbevares markt og kaligt.

Hindbeersyltetaj med
hele baer ca. ll

Laekker som den er, men ekstra god tilsat mynte
eller en spiseskefuld rom.

500 g hele, flotte hindbaer
500 g Dansukker Syltesukker
1 spsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade

1. Bland hindbeaer, syltesukker og vaniljesukker
i en storbundet gryde, og lad det sta natten
over.

2. Seet gryden pa komfuret og lad det simre
uden omregring i 3-5 minutter. Skum
forsigtigt af.

3. Heeld syltetgjet pa varme, rengjorte glas. Luk
glassene teet. Opbevares merkt og keligt.

GRUNDOPSKRIFT SYLTETQJ:

1. Bland Syltesukker og beer i en gryde.
For hver 100 g baer skal man bruge 1 d/
Syltesukker.

2. Lad det koge i 3-5 minutter.

3. Skum af. Heeld pa varme og helt rene
glas - eller nyd det med det samme!




Syltet frugt og grent

Smukt at se pa, laekkert at spise og
overraskende nemt at lave.

Alt godt kommer til den, der venter i ca. 1-2 ugek
———




Syltede citroner 2u

Hak fint og anvend i salater og dressinger, eller
laeg pa grillen og servér som tilbeher.

2 kg okologiske citroner
11vand

1dl havsalt

/2 | hvidvinseddike

2 dl Dansukker Sukker
2 laurbeerblade

1 kanelstang

3 kryddernelliker

1tsk. sorte peberkorn

rengjorte glas. Bland ingredienserne til lagen,
og kog den op.

2. Heeld den varme lage over citronerne, og luk
glassene. Lad dem st& og traekke i mindst 4
uger, for de serveres.

Tips! Citronerne kan 0gséa skeeres | bade eller
skiver. Sa kan de nydes allerede efter 1-2 uger.

Rabarberchutney c

Passer perfekt til grillede eller salte oste -
f.eks. fareost.

500 g rabarber i tern

150 g gule eller grgnne rosiner
12 dl hvidvinseddike

3 dl Dansukker Rgrsukker

2 spsk. frisk revet ingefeer

2 tsk. Colmans sennepspulver
1tsk. salt

2 knsp. cayennepeber

1. Bland alle ingredienserne i en gryde, og lad
blandingen simre under 1ag i 10 minutter.

2. Rer rundt, og lad det koge under omraring
i yderligere ca. 5 minutter, til chutneyen har
den gnskede konsistens.

. Vask citronerne grundigt, og laeg dem i varme,

Syltede lag 11
Skenne, krydrede og laekre til naesten alt.

1 kg perlelgg eller andre sma log
2 solohvidlag (store leg uden fed)
5-6 kviste frisk timian

1red chilifrugt

5 dl aeblecider

3 dl eddike

5 dl Dansukker Sukker

1 kanelstang

1 stjerneanis

10 hvide peberkorn

/2 tsk. salt

1. Leeg lzgene i kogende vand. Heeld vandet fra
l@zgene, skyl dem i koldt vand, og pil dem.

2. Pil og skaer hvidlggene i skiver. Halvér chilien,
fiern kernerne, og skeer den i tynde strimler.

3. Bland cider, eddike, sukker og krydderier i en
gryde, og lad det koge op. Skum af.

4. Bland lggene med hvidlgg, timian og chili i
varme, rengjorte glas.

5. Heeld den varme lage over. Luk glassene teet.
Opbevares koldt. Lad lggene sta og traekke en
uge, for de spises.

Hvidlegsagurker c. s«
Et frisk tilbehar med et strejf af hvidlgg og chili.

15 store drueagurker eller 30 sma
1 zittauerlag

2 rede chilifrugter
10 fed hvidlag

Lage:

Ya | vand

4 dl eddike

2 dl Dansukker Sukker
/2 dl salt

1 stykke frisk peberrod

SR

1. Vask agurkerne grundigt. Pil legerne. Halver
agurkerne, og skeer dem i skiver. Skyl chilifrug-
terne, halver dem pa langs, og fjern kernerne.

2. Pil hvidl@gene. Bland agurkerne med lag, hvid-
lzg og chili i varme, rengjorte glas.

3. Bland ingredienserne til lagen, og kog den op.
Lad den afkegle, inden den haeldes over agurk-
erne. Laeg et par stykker peberrod i hvert
glas. Luk glassene teet. Lad agurkerne sta og
traekke 4 uger, for de serveres. Opbevares
koldt.



Bagveerk

Eftermiddagspause under et skyggefuldt trae,
eller picnic pa en plads i solen. Uanset hvor du er
- hjemmebag er altid det bedste.

Veersgo’ o a/




Sommer- *°
whoppies

ca. 50 stk.

Meget nemmere,
men lige sd impone-
rende og laekre som
makronet.

100 g blgdt smer eller
margarine

12 dl Dansukker
Sukker

4 dl hvedemel

2 spsk. Dansukker Va-
niljesukker Fairtrade

2 tsk. bagepulver

/2 tsk. salt

1eeg

1dl cremefraiche 38 %

Fyld:

60 g blgdt smar

3 dl Dansukker Flormelis

150 g Philadelphia friskost naturel

75 g beer, feks. hindbeer eller blabaer

1. Pisk smer og sukker, til det er luftigt. Tilseet de
torre ingredienser. Tilsaet aag og cremefraiche,
og rer, til dejen er glat.

2. Heeld dejen i en sprgjtepose, og sprojt klatter
pa storrelse med en femkrone ud pa plader
med bagepapir. Har du ingen sprgjtepose, kan
kagerne 0gsa seettes med en ske.

3. Bages midt i ovnen ved 175° i ca. 8 minutter.
Hold gje med kagerne, sa kanterne ikke bliver
for merke. Lad dem kale af pa en rist.

4. Bland ingredienserne til fyldet sammen, og
fordel det pa halvdelen af kagerne. Laeg de
resterende kager oven pa fyldet. Kagerne
smager bedst, nar de er nybagte.

Tips! Vaniljesukkeret i kagerne kan erstattes

af feks. 1 tsk. stadt kanel » 2 spsk. kakao

75 g revet marcipan eller 1-2 tsk. revet citron-
eller limeskal. Prev dig frem - og find din favorit!

WHOPPIEFYLD

Fyld af beaer kan erstattes med feks.
chokoladefyld. | stedet for beer
anvendes 3/ dl Nutella, 2 spsk. liker -
f.eks. Xanté og 3 spsk. kakao.

Sommerteerte s-sportioner

Strz dine favoritbaer pa toppen og modtag
komplimenterne!

Dej:

3.dl hvedemel

3/4 dl Dansukker Flormelis
125 g smar eller margarine
1 aeggeblomme

Fyld:

5 dI piskeflade

1dl friskpresset citron- eller limesaft
12 dl Dansukker Flormelis

2-3 spsk. kartoffelmel

Pynt:
1liter beer efter eget valg

Tilbehor:
Letpisket flade

1. £lt ingredienserne til dejen sammen, og tryk
den ud i en springform. Stil formen i fryseren i
mindst en halv time.

2. Bag bunden midt i ovnen ved 175° i ca. 20
minutter. Lad den kgle af.

3. Rer ingredienserne til fyldet sammen i en
kasserolle, og lad cremen koge, til den tykner.
Lad blandingen kgle lidt af, inden den haeldes
pa teertebunden.

4. Fjern kanten pa formen. Pynt med beaer efter
eget valg, gerne flere forskellige, og server
kagen med fladeskum.

Tips! Taerten kan 0gsd bages i portionsforme.



A 5.1

Hindbeerruller . s«

Sommerens fineste "gave” fyldt med hindbaer og
hvid chokolade. Ligner en million, men er nem
at lave.

Dej:

3 &g

2 dl Dansukker Lys Muscovadorasukker
2 dI hvedemel

2 spsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade
1/2 tsk. bagepulver

2 spsk. kogende vand

Fyld:

5 dl piskeflede

150 g hindbaer

400 g hvid chokolade

2 spsk. Dansukker Glukosesirup

Pynt

3 dl piskeflade
Beer efter eget valg
Mynteblade

. Pisk aeg og sukker, til det er luftigt. Bland
hvedemel, vaniljesukker og bagepulver, og
vend det ned i dejen sammen med vandet.
Heeld dejen ud pa bagepapir i en hgj og stor
bradepande, og bag den midt i ovnen ved
250° i ca. 5 minutter.

N

. Leeg kagen pa et stykke bagepapir, der er
drysset med sukker. Skeer kagen i strimler,
som rulles sammen og stilles pa et fad. Bind
et flot band om kagerne, s de bliver staende
sammenrullet.

[eN]

. Kog flade, hindbaer og glukosesirup op. Braek
chokoladen i sma stykker, og leeg den i den
varme flegdeblanding. Rar, indtil chokoladen
er smeltet. Stil massen til afkaling i kaleskabet.

4. Pisk massen med en handmikser, til den er en
fast mousse. Fyld moussen i de sammenrul-
lede kager.

5. Pisk fladen til et fast skum. Laeg en klat
fladeskum oven pa moussen, eller brug en
sprojtepose. Pynt med beer efter eget valg og
mynteblade.

Sma brombeerteerter
4-6 stk.

Helt "lovlige” at elske
- der er nemlig kvark i dejen!

Dej:

/2 dl kvark

/2 dl Dansukker Sukker

1 spsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade
1knsp. salt

11/2 spsk. olie

1spsk. maelk

2 dI hvedemel

/2 tsk. bagepulver

Fyld:

400 g brombeaer

2 &g

/2 dl Dansukker Sukker

1 spsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade
1dl cremefraiche 38 %

50 g malede eller hakkede hasselngdder
1 spsk. kartoffelmel

Pynt:
1 spsk. Dansukker Flormelis

1. Bland ingredienserne til dejen. Tryk dejen ud i
sma portionstaerteforme, og stil dem i koleska-
bet i 30 minutter.

2. Laeg brombeaerrene i formene. Pisk de gvrige
ingredienser til fyldet sammen, og heeld det
over beerrene.

3. Bag kagerne nederst i ovnen ved 1752 ca.
20 minutter. Lad dem kgle lidt af, inden de
serveres.

4. Drys lidt flormelis over lige inden servering.
Serveres med cremefraiche, fladeskum eller
vaniljeis.

DET LILLE EKSTRA!

F3a dine desserter og dit bagveerk til at
ligne en million! Drys flormelis pa alt fra
pandekager til teerter og kager. Pynt
med en kvist mynte, citronmelisse eller
spiselige blomster som f.eks. stedmor-
blomster og blomsterkarse. Blomsterne
kan ogsa kandiseres. Resultatet er et
sandt mesterveerk!







Desserter

Festlaekkeri, hyggesadt eller bare mums og mrfm. Kaert.
barn har mange navne. Og fas i mange smagsvaﬂant@'." ~

r _"*"‘*-}1‘ ‘ Say cheese...cakel!
q .



Portionsanrettet
cheesecake med
hindbeertopping por

Sprad, sed og samtidig dejlig rig pa frugt.
Alt sammen i en lille form.

100 g knuste Digestivekiks

/2 dl Dansukker Brun Farin

1 spsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade
/2 dl hakkede hasselngdder, kan udelades
75 g smeltet smer eller margarine

Fyld:

3 blade husblas

3 dl piskeflade

/2 dl koncentreret tropisk saft
1dl Dansukker Sukker

1dl kvark

Topping:

4 dI hindbaer

2 dl vand

/4 dl Dansukker Sukker
3 blade husblas

. Bland ingredienserne til bunden sammen,
og tryk dejen ud i portionsforme. Stil dem i
koleskabet til afkeling.

N

. Laeg husblassen til fyldet i bled i rigeligt koldt
vand i ca. 5 minutter. Rer flede, nektar og
sukker sammen i en kasserolle, og lad det
koge op. Tag husblassen op af vandet, og ror
den ud i den varme blanding. Lad blandingen
kele lidt af, for kvarken tilsaettes. Fordel fyldet
i formene, og stil dem i keleskab for at stivne.

3. Laeg husblassen til fyldet i bled i rigeligt koldt
vand i ca. 5 minutter. Bland vand, sukker
og citronsaft i en kasserolle, og bring det i
kog. Stil det til side for at kele lidt af. Fordel
hindbeerrene pa fyldet i formene. Haeld nu
den afsvalede gelé pa. Stil kagerne i kaleskab
til afkaling.

Tips! Hindbeerrene kan erstattes af jordbaer
eller blabeer.

PAS PA!

Lav hellere en dobbeltportion af jord-
beersiruppen! Den er nemlig perfekt at
heelde over is og sorbet - som et pift til
greesk yoghurt med frugtstykker - eller
som lidt laekkert péa morgenymeren.
Husk, det er jo faktisk ferie!

Pannacotta med
jordbeersirup 4por

Hvorfor gere det kompliceret? Det bli’r ikke
nemmere eller bedre end dette.

3 /2 blad husblas

5 dl piskeflede

1dl Dansukker Flormelis

1 spsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade

Sirup:

250 g jordbaer

2 dl Dansukker Glukosesirup
/2 dl Dansukker Flormelis

2 tsk. friskpresset citronsaft

1. Laeg husblassen i blgd i rigeligt koldt vand i
5 minutter. Bland flgde, flormelis og vanilje-
sukker i en kasserolle, og bring det i kog. Tag
husblassen op af vandet, og rar den ud i den
varme flgdeblanding. Heeld blandingen op i
portionsforme eller glas. Stilles i kaleskab.

2. Skyl, nip og halver jordbaerrene. Laeg jordbeer,
glukosesirup, flormelis og citronsaft i en kas-
serolle, og lad det simre i 3-4 minutter. Lad
blandingen kgle af. Si den. Vend pannacot-
taen ud pa asietter. Heeld lidt jordbeaersirup
over i en tynd strale.

L3




Jordbeerteerte cs o por

Saet denne sommerbombe pa kaffebordet og
glaed dine gaester med en smagseksplosion af

Hasselnoddeis med

hlndbaer 4 port

Glukosesiruppen ger isen cremet, blad og fri
for iskrystaller.

de helt store.

Dej:
200 g hasselngdder 4 dI hvedemel
4 pasteuriserede 150 g blgdt smer eller margarine
a&ggeblommer 1eeg

1dl Dansukker Sukker
2 dl maelk

172 dl piskeflade

1 dl Dansukker
Glukosesirup

ved 200° i ca. 5 minutter. Hold gje med dem,
de far hurtigt for meget. Lad ngdderne kale

Bag dem midt i ovnen

1dI Dansukker Sukker

1 spsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade
/2 tsk. salt

/2 dl malede mandler

100 g fledechokolade med ngdder (f.eks.

Hindbeaer Marabou Schweizerngd)
1. Bred hasselngdderne Fyld:
ud pa en bradepande. 3 dl cremefraiche 38 %

/2 dl Dansukker Flormelis

2

spsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade

lidt af, inden de gnides i et viskestykke, s& det Pynt: )
meste af skallerne gnides af. Mal halvdelen af 400-500 g jordbaer
1Y/2dl vand

nedderne, og hak resten af dem.

2. Pisk aeggeblommer og sukker sammen. Kog
meelk, flede og glukosesirup op. Pisk den
varme maelkeblanding ned i aaggemassen.
Sigt massen gennem en finmasket si. Tilseet
hasselngdderne.

3. Kor blandingen i en ismaskine, eller haeld den
i en form, som stilles i fryseren i mindst
5 timer. Rar i massen en gang imellem.

4. Server isen med hele hindbeer eller
hindbaerpuré.

GRUNDOPSKRIFT PA IS

4 pasteuriserede aeggeblommer, 1 d/
Dansukker Sukker, 2 dl meelk, 1/ dl piske-
flode, 1 dl Dansukker Glukosesirup

1. Pisk seggeblommer og sukker sammen.
Kog meelk, flede og glukosesirup op.

2. Pisk e@ggemassen i den varme meael-
keblanding. Filtrere dernaest gennem en
finmasket si. Smag isen til med f.eks. vanil-
Jjesukker, baer, kaffe eller kakao.

3. Kor blandingen i en ismaskine, eller
heeld den i en form, som stilles i fryseren
i mindst 5 timer. Rer i massen en gang
imellem.

Tips! Find flere leekre isdesserter pa
www.dansukker.dk

1 spsk. citronsaft

2

N

blade husblas

. Bland de torre ingredienser i en skal. Tilsaet

g og fedtstof, og eelt det sammen til en dej.
Leeg dejen i en plasticpose, og lad den hvile i
koleskabet i mindst 1 time.

. Tryk dejen ud i en smurt teerte- eller

springform. Klip en cirkel ud i bagepapir i
samme starrelse som bunden pa formen, og
leeg den oven pa dejen.

. Fyld formen op med tarrede aerter eller

bonner, s& dejen holder formen under
bagningen. Bag bunden ved 200° i
ca. 12 minutter.

. Heeld bonnerne/aerterne ud af formen, og

fiern papiret. Braek chokoladen i sma stykker,
og leeg dem péa den varme bund. Deek hele
bunden med smeltet chokolade ved hjaelp af
en bagepensel. Lad chokoladen kgle af.

. Bland ingredienserne til fyldet, og fordel det

pa bunden.

. Skyl og nip jordbaerrene, og fordel dem pa

bunden. Laeg husblassen i bled i rigeligt koldt
vand i 5 minutter.

Bland vand, sukker og citronsaft i en
kasserolle, og bring det i kog. Knug vandet
ud af husblassen, og oples den i den varme
blanding. Lad blandingen kgle lidt af, fer den
fordeles over jordbeerrene.






Drikke

Hils sommeren og dine gaester
velkommen med en sprudlende skal.




Sommermocktail ;e
Frisk, kelig og leekker!

1spsk. friskpresset limesaft
1 spsk. Dansukker Sukker
Citronmelisse

Hindbeaer

Blabaer

Isterninger

Sodavand

1. Bland limesaft og sukker i et hgjt glas.

2. Leeg et par citronmelisseblade, nogle hindbaer
og bldbaer samt isterninger i. Fyld op med
sodavand.

Tips! Bldbeer og hindbaer kan erstattes af
andre beer eller frugter og citronmelissen med
mynteblade.

Lemon fresh 4q.s

Forfriskende og dejlig syrlig. Den mest "cool”
drik denne sommer!

/2 dl friskpresset limesaft

1 dI Dansukker Glukosesirup

15 cl rom, kan udelades

1 lime skaret i mindre stykker
Isterninger

/2 liter mineralvand med citronsmag

1. Bland limesaft, glukosesirup og rom. Fordel
blandingen i fire glas.

2. Leeg limestykker og rigeligt med isterninger
i glassene. Tilseet mineralvand. Serveres med
det samme.

Melonslush

8-12 glas

@nsker du endnu mere slush? Gi’ hele
herligheden en tur i blenderen!

1 vandmelon pa ca. 2 kg
Isterninger

Saften fra 2 lime

1dl Dansukker Glukosesirup
/2-3/4 dl Dansukker Sukker
Mineralvand

1. Skrael og udkern melonen. Bland melon, lime-
saft, sirup og sukker.

2. Fordel frugten i fire glas med isterninger.
Tilseet mineralvand.

IS]CCLﬁ[e 4 glas

Den perfekte dessert pa en varm dag.
Aromatisk, enkel og forfriskende.

Isterninger

6 dI meelk

1spsk. kakao

/2 dl Dansukker Cane Syrup/Rersukker Sirup
2 dl kold espresso

Pynt:
Vanilje- eller chokoladeis

1. Knus isterningerne, og fordel dem i fire
heje glas.

2. Bland meelk, kakao, sirup og kaffe sammen,
og heeld det over de knuste isterninger. Laeg
en klat is i hvert glas. Serveres med
det samme.



Sukker - meget mere
end bare sedt!

Aroma- og smagsforsteerkere: Udover det indlysende - nemlig at
sukker gi'r bagveerk, syltning og saft en sed smag, kan selv en lille
smule sukker fremhaeve smagen i grentsager og kadretter, uden
at geore dem sgde. Lidt sukker far ganske enkelt det meste til at
smage af mere.

Gaering: Sukker eller sirup gor, at dejen haever hurtigere og bedre.

Konsistens: Sukker bliver sammen med pektin til gelé, som gor at
marmelade og syltetgj far en god konsistens.

Holdbarhed: Sukker far saft, marmelade og syltet frugt og grent til
at holde laengere, fordi en del af de mikroorganismer, som ellers ger
maden darlig, ikke trives i disse miljzer.

Lavere frysepunkt: Jo hgjere sukkerkoncentrationen er, desto
lavere bliver frysepunktet. Og sddan mindskes risikoen for is-
krystallerne i din is.

Farve: Sukker hjeelper frugt og baer med at bevare farven. Karamel
bliver dejlig gyldenbrun takket veere sukkerets karamelisering, og
mange brad far deres gyldenbrune overflade fra merk sirup.
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Nordic Sugar A/S, Langebrogade 1, 1014 Kebenhavn
Forbrugerkontakt: forbrugerkontakt@dansukker.dk
Telefon: 32 66 27 50, telefontid 9-12

Abonnér pa vores nyhedsbrev: www.dansukker.dk Download vores app..



