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Bevar
smagen af
sommer

Nu spreder sommeren sin solmodne

smag blandt baerbuske, frugttraeer og
grentsagsbede. | denne folder far du masser :
af smagfulde tips til, hvordan du bedst udnytter e
alle laekkerierne - uanset om du vil nyde dem H
her og nu eller gemme herlighederne pa glas
til efterar og vinter.







Fennikel- og
peeremarmelade
1glas

2 peerer

1 fennikel

1% dl vand

Saften af 1 citron

250 g Dansukker Syltesukker

1.

. Tilseet vand og saften af

. Tilseet syltesukker,

. Kom marmeladen pa et

Vask, skrael og udkern paererne,
og skaer dem i tynde skiver.
Skyl fenniklen, og skaer den
harde del af den vaek, og

skaer resten i tynde skiver.

1 citron, og lad det koge
i 10 min.

og lad det koge
i yderligere 5 min.
Skum af.

varmt, rengjort glas.
Lukkes taet. Opbevares
markt og kaligt.

Pynt pd ostemaden

SKRUB FRUGTEN!

Vask altid citrusfrugter, inden s
du tilbereder dem. Det er y .
tilstreekkeligt at dyppe dem e
i lunkent vand og terre dem ’
| et viskestykke. Og kab helste

wkologisk, hvis det er muligit: %




- Grapefrugtil@rme-

-._,Il_,pi'?;* lade medfi@rdbeer

1 glas
1 stor grapefrugt

gl g dybfrosne jordbaer
O g Dansukker Syltesukker

1. Skyl grapefrugten grundigt.

. Skaer den i tynde bade og
derefter i tynde skiver.

. Opte jordbeerrene, og skaer
dem i mindre stykker.

. Bland grapefrugt- og jordbeaer-
stykkerne med syltesukkeret

| en gryde, og kog i 10-15 min.
Skum godt af.

. Heeld pa et varmt, rengjort glas.
Luk glasset taet. Opbevares
markt og keligt.

Leekkert pa
en hapser




Dronningesyltetaj med et touch af lime
2 glas

250 g bl&baer 1. Skyl baerrene, og kom dem
250 g hindbaer i en kasserolle sammen med
250 g Dansukker Syltesukker syltesukkeret.

Saft og skal af 2 limefrugter 2. Skyl limefrugterne, og kom den

revne skal og limesaften ned i.
3. Lad det koge i 5-6 min. Skum af.

4. Heeld syltetojet pa varme,
rengjorte glas. Lukkes teet.
Opbevares markt og kealigt.

Vaflernes
bedste ven



T

Jordbeersyltetaj med

2 glas

500 g jordbaer

250 g Dansukker Syltesu G
Skal og saft fra 1 usprgjtet citron
Frisk mynte

1. Skyl og rens baerrene og citronen.

Er beaerrene store, kan man dele
eller blende dem.

ron og mynte.

2. Kom beaerre gryde samme
med syltesukkeret og citronen.
Kog det op, og lad det simre i 2-5
min.

3. Tag gryden af kogepladen, og
skum af. Heeld syltetgjet pa varme,
rengjorte glas, og luk til med det
samme. Opbevares kgligt.



Brombeersyltetoj
med. gin

2 glas

1 kg brombeer

3 dl vand

1 kg Dansukker Syltesukker
1dl gin

1. Skyl og rens baerrene.

2. Bland baer og vand i en gryde,
og lad det simre under lag
i 10 min. Tilseet sukker, og kog
i3 min.
3. Tilseet gin.
4. Tag gryden af kogepladen, og
skum af. Heeld marmeladen pa
varme, rengjorte glas. Luk dem
teet. Opbevares koligt.



Svalende sommerdrikke

t’
Hyldeblomstsaft

40 blomsterklaser '
3 citroner ‘
2 | kogende vand

17 dl Dansukker Sukker
3 dl Dansukker Brun Farin
50 g citronsyre

eller stor skal. Skyl citronerne grun-
digt, og skeer dem i tynde skiver.

1. Kom blomsterklaserne i en spand '

2. Laag citronskiverne pa blomsterne. ‘

3. Bring vandet i kog, og haeld det over
blomster og citroner. Tilsaet sukker,
og ror, indtil det er blevet oplast.
Rgr citronsyren i. /

4. Daek skalen til, og stil den koldt
i 3 dggn.

5. Haeld saften op i et saftklaede,
og lad saften Igbe af i 30 min.
Heeld saften pa rengjorte flasker.
Opbevares i kgleskab. Saften
kan ogsa fryses.



Herlige sommerdrinks med shrub

Basisopskrift pa shrub og luk glasset omhyggeligt. !
3 dl jordbeer Stil glasset i koleskab, og lad 5
3 dl balsamicovineddike eller det traekke i mindst to degn. \
redvinseddike 3. Heeld vineddiken gennem en
3 dl Dansukker Rarsukker finmasket si et par gange, til
1. Skyl og hak jordbaerrene. Kom vaesken er helt klar. Giv vined-

dem i et rengjort glas med diken et opkog sammen med

teetsluttende 1&g. sukkeret. Ror, til sukkeret er

helt oplast, og haeld det pa
et rengjort glas. Lukkes teet.
Opbevares i koleskab.

2. Heeld vineddiken i en kasse-
rolle, men lad den ikke koge.
Heaeld den over jordbaerrene,

Boblesangria med shrub

1 kande sangria 1. Skyl baerrene og frugten, del
Jordbeer, hindbeer, bldbaer dem i mindre stykker, og kom
5 spsk. shrub dem i en kande sammen med
Tcitron shrubben. Kom et par kviste

1 lime mynte i, og heeld den mousse-
1bundt mynte rende vin og danskvandet
750 cl mousserende vin i. Stro til sidst lidt rersukker
(alkoholfrit kan ogsd bruges) i, og bland godt.

5 dl danskvand
Dansukker Rarsukker

Leeskende jordbeershrub |
1 glas 1. Heeld shrubbeni et glas, og

3 spsk. shrub kom danskvand i.

2 dl danskvand 2. Skyl jordbaerrene, og

2-3 friske jordbaer kom dem i. Kom gin og

1lime limeskiver i.

4 cl gin (kan udelades)

TIP! Lav shrubben mindst et par
dage inden servering. Jo lsengere
tid den star og traekker, jo mere
intensiv bliver smagen.

Boblesa




Shrub med

jordbsersmag



Hjemmebagt er bedst!

Minirabarbertserter med varmpisket marengs

6-8 miniteerter

Dej

250 g smar

2% dl hvedemel

2 spsk. vand

2 spsk. Dansukker Flormelis
1tsk. vaniljesukker

Rabarberfyld
400 g rabarber
Y2 dl Dansukker Bagesukker

Marengs
3 aeggehvider
2 dl Dansukker Bagesukker

1. Ror alle ingredienserne hurtigt
sammen til en jeevn teertedej. Rul
dejen ind i plastfolie, og lad den
hvile i kgleskab i 30 min. Seet ov-
nen pa 200°.

Iﬁ:5I}<'r.a_e_l rabarberne, og skaer

3. Smor formene, og tryk dejen ud

med fingrene. Fordel rabarberen,
0g bag teerterne i den nederste del
af ovnenica.10-15 min. Tag teer-
terne ud, og lad dem hvile lidt.

. Forbered marengsen imens ved

at komme aggehvider og bage-
sukker i en ter og ren skal. Pisk
aeggehviderne over vandbad, og
lad temperaturen stige til 50-65°.
Fol pa marengsblandingen med
fingrene. Alle sukkerkrystaller skal
vaere oplgst. Kom blandingen i en
skal, og pisk marengsen, til den er
kolet af og er blevet luftig.

. Kom blandingen i en sprojtepose

med tylle efter eget valg, og sprojt
ud pa teerterne. Breend marengsen
med en gasbraender.

. Serveres med is eller vaniljesauce.




Biskuitter med

hindbeercreme
Ca. 30 stk

Bund

200 g marcipan

2 a2ggehvider

1dI Dansukker Brun Farin

Smarcreme

3-4 spsk. hindbaersaft (4 dl friske
eller frosne hindbaer)
1aeggeblomme

3 dl Dansukker Flormelis

17 spsk. vaniljesukker

200 g blgdt smor

Pynt
250 g hvid chokolade
Frysetgrrede hindbaer

1. Seet ovnen pa 180°. Riv marcipanen

pa et rivejern, og pisk det sammen
med aggehvider og brun farin.

2. Klik/sprgjt massen ud pa en plade
bekleedt med bagepapir, ca. sa
store som femkroner. Bag i den

nederste del af ovnen i 10-12 min.,
afhaengigt af hvor sej bunden
skal veere. Kortere tid giver sejere
bund.

. Varm hindbeerrene op i en kas-

serolle under omrgring, og sigt
derefter kernerne bort, sa der kun
er hindbaersaft tilbage. Lad det
kzle af.

. Pisk &ggeblommer, flormelis og

vaniljesukker. Kom det blgde smar
i lidt ad gangen, og pisk i ca. 10
min. Haeld hindbaersaften i, og pisk
til en jaevn og luftig blanding. Lad
det sta i kaleskab i 20 min.

. Smgr smarcremen ud pa bundene

med en kniv eller ske, og form til
sma toppe. Stil biskuitterne i fryse-
ren i 20 min.

. Smelt chokoladen over vandbad,

og dyp biskuitterne. Drys frysetor-
ret hindbeer pa, og lad biskuitterne
kale af.

. Opbevares i kaleskab.
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Minibriocher med vaniljecreme og friske beer

Ca. 30-35 stk.

Brioche

25 g geer

5 &g

% dl Dansukker Lys Sirup
1tsk. salt

7-8 dl hvedemel

350 g blgdt smor

1aeg til pensling
Vaniljecreme

Y5 vaniljestang

2% dl flede

4 zeggeblommer

Y5 dl Dansukker Bagesukker
1tsk. vaniljesukker

2 spsk. majsstivelse (f.eks. Maizena)
25 g blgdt smar

1. Skrab vaniljestangen, og kog
sammen med flgden.

2. Tag vaniljestangen op af fladen.

3. Pisk aaggeblommer, bagesukker,
vaniljesukker og majsstivelse til en
luftig blanding.

4. Heeld fladen over aeggeblanding-
en under omrogring. Haeld blan-
dingen tilbage i kasserollen, og
lad den koge op under konstant
omraring. Tag kasserollen
af varmen, nar cremen er
tyknet. Haeld vaniljecremeg
i en skal, og tilseet smarre
lidt ad gangen under
omrgring. Stil det koldt.

Pynt

Friske baer

Dansuk lis

. Smuldr gaerenien skal, og

tilseet a@ggene. Rgr med en dej-
krog, til geeren er oplast.

. Tilseet sirup, salt og hvedemel,

og alt dejen, til den er blad og
jeevn. Kom lidt smor i lidt ad
gangen. £lt i yderligere ca. 10
min. Lad dejen stad overdeekket
i kgleskab i mindst 5 timer.

. /£t derefter dejen pa et mel-

drysset bagebord. Rul dejen
tyndt ud, ca. 1cm, og udstik
sma runde kager paca.10cmii
diameter. Lad kagerne heeve pa
en plade med bagepapiriltime.

. Lav et huli dejen i midten med

to fingre, sa der dannes en
fordybning. Pensl med pisket
229, 0g sprajt vaniljecremen ned
i fordybningen. Bages ved 220°
ica.5 min.

5. Lad briocherne kgle af, og kom

derefter friske baer pa,
og drys med flormelis?







Jordbeerteerte med passionscurd

8-10 stykker

Taertebund

4 &g

2 dl Dansukker Bagesukker

1tsk. vaniljesukker

1dl hvedemel

1dl kartoffelmel

2 tsk. bagepulver

11 jordbeaer

Passionscurd, se opskrift nedenfor
Vaniljecreme, se opskrift under
Minibriocher med vaniljecreme og
friske baer

Garnering
3 dl flgde
| liter friske baer af forskellig slags

1. Seet ovnen pa 175°.

2. Pisk a2g og bagesukker luftigt.
Bland de gvrige ingredienser sam-
men i en skal, og vend dem ned
i ®@ggemassen. Smar en spring-
form, 19 cm i diameter.

Passionscurd

5 passionsfrugter

Saften af 1 citron

2 aeggeblommer

250 g Dansukker Syltesukker
1aeg

50 g blgdt smor

1. Del passionsfrugterne og skrab
frugtkgdet ud, og kom det i en
kasserolle sammen med saften af
1citron. Varm det op i ca.1min.
under omrgring, og heeld det
derefter gennem en finmasket si
for at fjerne kernerne fra passions-
frugterne. Brug en ske for at fa sa
meget saft som muligt.

3. Heel dejeni formen, og bag kagen

nederstiovnen i 35-40 min. Kon-
troller, om kagen er feerdigbagt,
ved at stikke i den med en kadnal.
Lad teerten kale af pa en rist.

. Lav passionscurden og vanilje-

cremen imens. Skeer halvdelen
af jordbaerrene i skiver. Gem de
paeneste til pynt.

. Na&r teertebunden er kglet helt af,

skaeres den til tre bunde med en
skarp bradkniv.

. Leeg den nederste bund pa et ser-

veringsfad, kom et lag vaniljecre- r.
me pa, og daek med jordbaerskiver. 4
Leeg den midterste bund pa, og
kom et lag passionscurd og et lag
jordbeer i skiver pa. Laeg den gver-
ste bund pa, og smar flgdeskum
pa hele taerten. Pynt med jordbaer
og friske baer.

. Heeld passionssaften i en kasse-

rolle, og pisk aaggeblommerne,
aegget og syltesukkeret i. Lad det
koge op under konstant omrgring
i ca. 5 min. Tag af varmen, og kom
smaorretilidt ad gangen.

. Heeld curden pa et rengjort glas.

Luk glasset teet, og opbevar det
kaligt og markt.



Sommerkage de luxe




En blabeerdrom

Ca. 20-30 stykker

Bund

220 g smor

1dl Dansukker Bagesukker
3V dl hvedemel

1 aeggeblomme

Revet skal af %2 citron

Fyld

150 g blabeersaft (300 g frosne
blabaer)

2% dl Dansukker Bagesukker
72 dl hvedemel

4 &g

Saften af 2 citron

. Seet ovnen pa 180°.
. Skyl citronen, og riv skallen. Bland

alle ingredienserne til bunden, og
lt til en dej.

. Smor en rektanguleer form (ca.

24 x 30 cm), og bekleed den med
bagepapir. Tryk dejen ud i formen.
Bages nederst i ovnen i 10-13 min.
Lad den kgle lidt af.

. Pres imens saften ud af de optoe-

de bldbaer gennem en si, saledes
at kun blabaersaften er tilbage.
Bland citronsaften i.

. Bland bagesukker og hvedemel

i en skal. Pisk a&aggene i, og heeld
til sidst bldbaersaften i, og pisk det
til en jeevn blanding. Heeld fyldet
oven pa bunden, og bag i den
nederste del af ovnen i yderligere
15 min. Lad kagen kgle af, og skaer
den derefter i mindre stykker. Strg
evt. lidt flormelis over.




Hvid chokoladepannacotta med
muscovadomarinerede jordbser

4 portioner
Pannacotta 2. Bland flade og vaniljesukker, og
100 g hvid chokolade lad det koge op. Tag husblassen
2 blade husblas op af vandet, tryk vandet ud, og
4 dl flgde ror ud i den varme flade.
Ttsk. vaniljesukker 3. Heeld den varme blanding over
Marinerede jordbaer chokoladen, og rer det sammen til
200 g jordbeer en jeevn blanding.
1dl Dansukker Merk Muscovado- 4. Heeld blandingen op i fire glas, og
rarsukker stil dem i koleskabet i ca. 1 time for
Saften af 1lime at stivne.
1. Hak den hvide chokolade fint, og 5. Skyl jordbaerrene, og skaer dem
kom den i en skal. Laeg husblassen i mindre stykker. Laeg dem i en
i koldt vand i 5 min. skal, og tilsaet sukker og limesaft.

Lad det traekke i ca. 30 min., sa
smagen kommer rigtigt frem.

6. Leeg de marinerede jordbeer pa
pannacottaen ved servering.



[ trygge heender

Ud over at tilfare sedme bidrager sukker

ogsa med volumen og konsistens til desserter,
madretter og bagveaerk. Derudover har sukk
0gsa unikke egenskaber, nar det handler o
konservering og om at fremh
farve fra frugter og baer. Saft o
konserveringsmetode fik sit store
i Danmark i midten af 1800-tallet,
gik fra at veaere et eksklusivt luksu:
vaere en del af husholdningen.

Fa flere opskrifter og infor
produkter pa dansukker.dk/:

7 i ol B |
l;;‘-||{r\||l-|.hvr '1"..‘ i

Syltesukker

Med pebitin

Nordic Sugar A/S, Langebrogade 1, 1014 Kgbenhavn 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.



