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Syltetgj, marmelade, bagvaerk og desserter
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Syltetoj & marmelade :‘

Med vores fleksible Syltesukker er det nemt
at saette din egen smag pa sommeren. Prav
nogle af vores smagskombinationer eller lav
et sammenkog af dine egne favoritter.
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Kirsebsermarmelade
med merk chokolade

Denne luksurigse marmelade er prikken over i'et
- badde pad morgenbradet og pa ostetallerkenen
efter maden.

250 g kirsebaer

1tsk. citronsaft

2% dl Dansukker Syltesukker

20 g revet mark chokolade

2 tsk. cognac (kan udelades)

1. Skyl kirsebaerrene, og tag stenene ud.
Blend eller hak baerrene fint.

3. Bland beermasse, citronsaft og syltesukker
i en gryde, og lad det koge i 4 minutter.

4. Tag gryden af kogepladen, og skum af.
Bland chokolade og cognac i.

5. Heeld pd varme, grundigt rengjorte glas.
6. Luk glassene teet. Opbevares koligt.

Hindbeersyltetoj
med ingefeer & lime

Frisk lime og det krydrede fra ingefaeren giver en
ny og eksotisk smagsdimension.

500 g hindbaer

250 g Dansukker Syltesukker

3 tsk. revet frisk ingefaer

Saft og skal fra 1 skyllet gkologisk lime

1. Skyl beerrene, og tilseet syltesukker, ingefaer
og lime.

2. Lad det koge i 3-6 minutter, til den gnskede
konsistens er opnaet.

3. Skum omhyggeligt af, og heeld syltetgjet pa
varme, grundigt rengjorte glas. Luk glassene
teet, og opbevar dem koligt.

Jordbsermarmelade
med grapefrugt

Den perfekte kombination af surt og sadt.
Mums pa sprade kiks.

1stor grapefrugt
200 g friske jordbaer
500 g Dansukker Syltesukker

1. Skyl grapefrugten grundigt.

2. Skeer denitynde bade, og derefter i tynde
skiver.

3. Rens jordbeerrene, og skeer dem i mindre
stykker.

4. Bland grapefrugt- og jordbeerstykkerne med
syltesukkeret i en gryde, og lad det koge i
10-15 minutter. Skum godt af.

5. Heeld pa varme, grundigt rengjorte glas. Luk
glassene teet. Opbevares morkt og keligt.



Paprika & hindbeer-
marmelade

Skgn til en fast ost og passer ogsa godt til
grillmad.

500 g rede peberfrugter, renset veegt
200 g hindbaer

Saft og skal af 1 citron

500 g Dansukker Syltesukker

1. Skold peberfrugterne, og pil skallen af.
Fjern kernerne.
Blend peberfrugterne.

3. Bland alle ingredienserne i en gryde, og lade
det koge i 5 minutter. Skum omhyggeligt af.

4. Heeld pd varme, grundigt rengjorte glas.
Luk glassene taet. Opbevares morkt og kaligt.

Jordbeermarmelade med
balsamicoeddike & sort
peber

Spaendende pa morgenmadsscones. Eller hvor-
for ikke som grillsauce pa kylling eller svinekad?

500 g jordbeer
250 g Dansukker Syltesukker
4 spsk. balsamicovineddike

1. Skyl ogrens baerrene.

2. Kog jordbeerrene med syltesukkeret
i 5 minutter.

3. Tilseet balsamicovineddike og sort peber,
og lad det koge yderligere nogle minutter,
eller til den gnskede konsistens er opnaet.

4. Skum omhyggeligt af, og haeld syltetgjet pa
varme, grundigt rengjorte glas. Luk glassene
teet, og opbevar dem koligt.

Jordbeersyltetoj med
Sambuca

Dit morgenbrgd bliver aldrig det samme igen!
Prov 0ogsd som topping pa cheesecake.

500 g jordbaer
250 g Dansukker Syltesukker
3 spsk. Sambuca (lakridslikar)

1. Skylogrens jordbaerrene. Blend dem med en
stavblender.

2. Bland jordbaer og sukker i en gryde. Tilsaet
Sambuca.

3. Lad det koge i 3-6 minutter, til den gnskede
konsistens er opnaet.

4. Skum omhyggeligt af, og haeld syltetgjet pa
varme, grundigt rengjorte glas. Luk glassene
teet, og opbevar dem kgligt.




Egen produktion
smager af mere!




Perfekt som
veertindegave!




Zblesyltetaj med ingefzer

Cirka 1 liter

Leekre saftige aeblestykker, krydret ingefaer og
frisk citron. En supersyltetgj!

1kg syrlige aebler

1tsk. revet frisk ingefaer
2 dlvand

Saft og skal fra 1 citron
5% dI Dansukker Sukker
1knsp. natriumbenzoat

1. Skreel eeblerne, fjern kernehuset, og skeer
aeblerne i tynde bade.

2. Bland ablestykker, ingefeer, vand, citronsaft
og -skal samt sukker i en gryde, og lad det
simre under omrgring i ca. 30 minutter.

3. Tag gryden af kogepladen. Skum af. Tilsaet
natriumbenzoat.

4. Heeld pa varme, grundigt rengjorte glas.
Luk glassene taet. Opbevares koldt.

Rabarbermarmelade

Kardemomme og rabarber. En af sommerens
mest naturlige smagskombinationer.

500 g (ca. 5-10 steenger) rabarber i mindre
stykker

Saften fra 1 gkologisk citron

500 g Dansukker Syltesukker

1/2 tsk. stodt kardemomme

1. Kom alle ingredienserne i en gryde, og lad
det koge i 4 minutter under omrering.

Abrikosmarmelade med

2. Heeld pa varme, grundigt rengjorte glas.

Luk glassene taet. Opbevares i kaleskab. bl&ba@r & tlmlan
Tips! Kardemommen kan erstattes af 1-2 spsk. Marmelade ndr den er mest poetisk. Sed og
reven, frisk ingefeer. krydret!

400 g friske abrikoser

100 g (ca. 2 db) blabaer

250 g Dansukker Syltesukker
7 timiankviste

1. Del abrikoserne, og fjern stenene. Skaer
abrikoserne i mindre stykker, og lad dem
koge op med sukker i en gryde. Tilsaet timian.

2. Lad det koge i 3 minutter. Tilseet blabaerrene,
og lad det koge i yderligere 1 minut.

3. Skum omhyggeligt af, og haeld syltetgjet pa
varme, grundigt rengjorte glas. Luk glassene
teet. Opbevares koligt.

Tips! Anvend gerne tarrede abrikoser, men lad
dem ligge i bled i cirka 12 timer.




Bagveerk

Sommer er tid til spontane besag og hygge.
Med beer, frugt og lidt fantasi er det nemt
at forkaele dine gaester.




Blueberry Pie Cookies

Cirka 16 kager

En spaendende fortolkning af den klassiske dessert,
med frisk blarbaersmag og et laekkert, spredt
meonster af taertedej.

5 dl hvedemel

1% dl Dansukker Sukker

1tsk. Dansukker Fairtrade Vaniljesukker
1tsk. salt

250 g blgdt smar

3 spsk. iskoldt vand

Fyld:

200 g bldbeer

1dl Dansukker Sukker

1 spsk. Dansukker Megrk Muscovadorarsukker
Saft og skal af en halv citron

Pensling
1aeg
1dl Dansukker Rgrsukker

1. Del smarret i mindre stykker, og kom det i
melet. Laeg dejen sammen, eller kom den i en
foodprocessor, til dejen begynder at samle sig.

2. Tilseet det kolde vand lidt ad gangen, og ror
hurtigt sammen.

3. Del dejen i to stykker, og kom dem i plastfolie.
Lad dem hvile i kgleskab i ca. 1time.

4. Kog bladbaerrene sammen med sukker og
smagsgiver imens i ca. 5 minutter. Blend med
en stavblender. Lad det kgle af.

5. Seet ovnen pa 200 grader.

6. Tag dejen ud af koleskabet, og aelt den, til den
er smidig.

7. Rul de to dejstykker tyndt ud pa et meldrysset
bord til to lige store stykker.

8. Kom et tyndt lag bldbaerpuré pa den ene
halvdel.

9. Skaeer smalle strimler af den anden dej, og leeg
dem i krydsmanster over blabaerrene.

10. Skeer i rektangulaere stykker, eller tryk sma
cirkler pa ca. 3 cm i diameter ud, og leeg dem
pa en plade med bagepapir.

11. Pensl kagerne med &g, og drys med Dansukker
Rearsukker.

12. Bages i ovnen i 10-14 minutter.

Minicheesecakes med
hindbeserswirl

Cirka 12 muffinforme

Cheesecakes i portionsforme. Den sjove hind-
baerswirl gor det ekstra fint.

Bund:

8 Digestive-kiks

25 g smeltet smor

1spsk. Dansukker Mgrk Muscovadorgrsukker

Hindbaerswirl:

1% dl hindbaer

2 spsk. Dansukker Flormelis
1tsk. Dansukker Vaniljesukker
Fyld:

1% dl Dansukker Sukker
1spsk. hvedemel

400 g friskost

1tsk. citronskal

1tsk. Dansukker Fairtrade Vaniljesukker
2 store aeg

2 spsk. piskeflade

1. Opvarm ovnen til 175 grader.

2. Blend kiksene, og bland det smeltede smar
og sukkeret i.

3. Kom en spiseskefuld af kiksedejen i bunden
af formene. Tryk dejen ud, s& den bliver jeevn.

4. Bagesiovneni5 minutter.
5. Blend hindbeer, flormelis og vaniljesukker.

6. Pres blandingen gennem en finmasket si for
at skille frgene fra hindbaerpuréen. Stil til side.

7. Pisk sukker og mel sammen, tilsaet friskost,
citronskal og vaniljesukker, og bland, til massen

er jeevn.

8. Bland aggene i (et ad gangen), og tilsaet
piskeflgden.

9. Fordel friskostblandingen i formene.

10. Kom en cirkel hindbaersauce over hver muffin.

Brug en tandstik til at rere lidt mere og lave
en "swirl".

11. Bages i 15-20 minutter, til fyldet er stivnet.
12. Lad dine muffins It if ol dem
derefter i kaleskabet, sa de jt sig.

13. Pynt med friske hindbeaer.




Sommermarengs

Cirka 40-60 stk.

Et fyrveerkeri af farve og smag.

4-5 zeggehvider (ca. 150 g)
3% dl Dansukker Sukker
Y2 tsk. vineddike

1. Saet ovnen pd 200 grader.

2. Bekleed en bradepande (30 x 40 cm) med
bagepapir, haeld sukkeret ud pa det, og saet
bradepanden ind i ovnenica. 5 minutter.

3. Pisk aeggehviderne til et hvidt skum imens.

4. Tag sukkeret ud, og saenk ovnvarmen til 100
grader.

5. Fortsaet med at piske aeggehviderne ved hgj
hastighed, og tilseet det varme sukker lidt ad
gangen.

6. Pisk derefter ved hgjeste hastighed i 5-10
minutter, eller til massen er blank og er kolet
helt af.

7. Sprgjt eller form sma marengs. Bages i ovnen
i 3 timer, sluk for ovnen, og lad marengsene
sta ved eftervarme i nogle timer, til de er helt
torre.

Tilsaet smagsgiver efter eget valg, f.eks:

« 2 spsk. citronskal, gul frugtfarve.

*« 50 g kokosmel, den ene halvdel tilseettes de-
jen, og den anden halvdel stras over.

« 3 spsk. frysetgrrede hindbeer, red/lyserad
frugtfarve.

« Ca. 3 spsk. kakao, 1spsk. vendes ned i dejen,
og 2 spsk. drysses over marengsene.

Tips. Prov at lave marengs med Lys Muscovado-
rorsukker eller Rarsukker.

American Beauty Cake

Cirka 12-14 stk
En laekker fyldig og glutenfri chokoladefristelse.

225 g smor

300 g hakket mgrk chokolade 70 %

6 &g

1dl Dansukker Sukker

1dl Dansukker Mgrk Muscovadorgrsukker
1spsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade

2 spsk. mark rom eller likgr efter eget valg

Mousse:

50 g smor

275 g hakket chokolade, valgfri type

3 aeggeblommer

3 spsk. Dansukker Mgrk Muscovadorgrsukker
3 tsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade

3 aeggehvider

2 dl piskeflgde

Glasering:

1dl piskeflade

2 dl Dansukker @kologisk Lys Sirup

3 tsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade
100 g chokolade

Pynt med friske baer

1. Seet ovnen pa 175 grader. Saet en plade med
vand nederst i ovnen.

2. Beklaed en springform, 20 cm i diameter, med
bagepapir (leeg det godt fast i bunden, sa
dejen ikke lgber ud).

3. Smelt smorret, tag af kogepladen, og rer den
hakkede chokolade i, til den er smeltet.

Pisk aeg og sukker, til det er luftigt.

4.

5. Tilseet rommen, og kom dejen i formen.

6. Bages i 50-60 minutter, til kagen er stivnet.
7.

Tag kagen ud, og lad den kgle af.

Mousse:
1. Smelt smarret, tag af kogepladen, og tilseet
den hakkede chokolade.

2. Pisk aeggeblommer, sukker og vaniljesukker
sammen.

3. Tilseet den smeltede chokolade, og rgr rundt.
4. Pisk eeggehviderne stive.

5. Vend forsigtigt eeggehviderne i, en tredjedel
ad gangen.

6. Pisk fladen, og vend den forsigtigt ned i
moussen, til den er helt jeevn.

7. Fordel moussen oven pa den afkalede
chokoladekage. Daek med plastfolie, og stil
kagen i fryseren i mindst 6 timer.
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Hurtig sommerkage!




Sprod sebletserte

1 taerteform, 26 cm i diameter

Sommeraebler og sgde/syrlige hindbaer under
spreodt tag. Hurtig at lave og ualmindelig god!

4-6 axbler (600 9)

150 g hindbeer

2 tsk. kanel

200 g smor

2 dI Dansukker Rarsukker

Y2 dl Dansukker @kologisk Lys Sirup
¥ dl piskeflade

2 dl hvedemel

2 dl havregryn

2 tsk. bagepulver

3 tsk. Dansukker Fairtrade Vaniljesukker
Y2 dl kokosmel

1tsk. flagesalt

1. Seet ovnen pd 175 grader.

2. Skreel og del aeblerne, og fjern kernehuset.
Laeg dem i en teerteform sammen med hind-
beer og kanel.

3. Smelt smor i en kasserolle sammen med suk-
ker, sirup og piskeflade.

4. Tag kasserollen af kogepladen, og tilseet mel,
havregryn, bagepulver vaniljesukker, kokos
og salt.

5. Fordel dejen over aeblerne, og bag i 20-25
minutter.

6. Lad kagen kole af, og server med flgdeskum,
is eller vaniljesauce.

Tips: Byt Lys Sirup ud med Muscovadosirup.

Sukkerkage med
sommerbser

1 kageform, ca. 2,4 liter

Hast beerbuskene og byd pa en saftig baerkage
til sommerkaffen.

200 g smer

4 &g

4 dl Dansukker Sukker

6 dl hvedemel

4 tsk. bagepulver

1spsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade
Skal fra 1 grundigt skyllet citron

2 dl meelk

3 dl sommerbeer efter eget valg

1. Saet ovnen pd 175 grader.

2. Smer sukkerkageformen, og drys den med rasp.

. Smelt smorret, og lad det kole af.

4. Pisk aag og sukker, til det er luftigt.
. Bland mel, bagepulver, vaniljesukker og

citronskal.

6. Ror blandingen i eeggesnapsen.

Tilseet smer og meelk, og rer, til blandingen

er jeevn.

. Heeld dejen i formen, og bag i 50-60 minutter.



Dessert

Friske sommerdesserter
pa pinde eller i glas.




Ice pops
6-8 ispinde

Disse sma, sjove ispinde kan varieres i det
uendelige.

Chokolade:

1% dl Dansukker Mgrk Muscovadorarsukker
3 aeggeblommer

2 spsk. kakao

15 dl Dansukker Glukosesirup

6 dl maelk, 3 %

2V dl piskeflede

100 g hakket mgrk chokolade

Pynt:
Smeltet chokolade, krymmel

1. Pisk sukker, seggeblommer, kakao og
glukosesirup, til det er luftigt.

2. Givmealk og flade et opkog.

3. Bland aeggeblandingen ned i fladen under
langsom omrgring. Fortsaet med at opvarme
til 85 grader.

4. Tag af kogepladen, og tilseet den hakkede
chokolade. Rar, til den er smeltet.

5. Kom blandingen i koldt vandbad, og lad den
sta i mindst 1time, men gerne natten over,
i koleskab.

6. Fordel blandingen iisforme, og stil dem i
fryseren i mindst 3 timer.

7. Dyp evt. i chokolade og krymmel.

Jordbaer og mynte:

300 g (ca. 6 dI) jordbeer

2 dlvand

1dl Dansukker Sukker

2 dl Dansukker Glukosesirup

Revet ingefeer, ca. 2 cm

Skal og saft fra 1 grundigt skyllet citron
1 potte frisk mynte, hakket

Skyl og del jordbeerrene.
Kog vand med sukker og glukosesirup.

Tilseet ingefaer, citronskal og citronjuice.

NN

Kom tre fjerdedele af jordbaerrene i, og lad
det koge i 5 minutter.

o

Sigt jordbaerrene, og stil dem til side.

®

Kog jordbeersaften i yderligere 10 minutter.
7. Tilseet hakket mynte til de kogte jordbeer, og
ror saften og de resterende friske jordbeaer i.

8. Heeld blandingen i isforme, og stil dem
i fryseren i mindst 3 timer.

Kiwi og jordbaer:

1dl vand

Y5 dI Dansukker Glukosesirup
1dl Dansukker Sukker

1tsk. stadt korianderfrg

En smule flagesalt

6 Kiwier

1dl friske jordbaer

1. Bland vand, sirup og sukker i en kasserolle.
Lad det koge, indtil sukkeret er blevet oplast.

3. Tilsaet de stgdte korianderfrg og saltet, og
lad det simre i 2 minutter. Lad det kgle af.

4. Skreel kiwierne, og blend dem til en puré.
Tilseet sukkerlagen.

5. Deljordbeerrene i mindre stykker, og kom
dem iisforme.

6. Heeld kiwiblandingen pa, og stil i fryseren
i mindst 3 timer.

Hyldepannacotta med
limemarinerede beer

4 portioner

En sommerfrisk dessert som kan forberedes
allerede dagen inden.

4 dl piskeflede

2 dl koncentreret hyldesaft

3 stykker husblas

4 dl beer efter eget valg

Skal og saft fra 1 grundigt skyllet lime

72 dl Dansukker Rersukker

2 tsk. Dansukker Vaniljesukker Fairtrade

1. Leeg husblassen i bled i rigeligt koldt vand
i 5 minutter. Bland flade og saft i en kasserolle,
og lad det koge i et halvt minut. Haeld massen
i fire glas, og stil dem i kgleskabet for at stivne.
Tag husblassen op af vandet, og rer den ud
i den varme fledeblanding.

2. Skyl og rens beerrene, bland dem med lime-
skallen, saften og sukkeret.

3. Lad det std, til de skal leegges pa pannacottaen.
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Du skal kun tilseette frugt og beer, —
o .

sa har du verdens bedste sylteta.

Dit eget!

Syltesukker: Ved hjeelp af Syltesukker kan du lave dit eget

syltetwj pa fa minutter. | pakken som indeholder 1kg, finder

du alt det, du behaver: Sukker, pektin fra citrusfrugter,

citronsyre og kaliumsorbat, som ger syltetgjet holdbart

og som findes naturligt i f.eks. rennebeer.

Find mere information og gode opskrifter pa
www.dansukker.dk/sylteskolen.dk

Se filmen og hvor nemt
du laver dit eget syltetgj:

Nordic Sugar A/S, Langebrogade 1, 1014 Kabenhavn K
Forbrugerkontakt: Telefon: 32 66 27 50, telefontid 9-12, ¥
forbrugerkontakt@dansukker.dk Find inspiration i vores opskrifts-app,
Abonnér pa vores nyhedsbrev: www.dansukker.dk i vores iPadmagasin og pa Facebook.




