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Smagen \y
af sommer |

FAv
Brug sommerens beer ¥ Skon syltetgj

Smukke kager og desserter



Sommertid

Det er endelig tid til at komme ud og nyde sommeren og
alt, hvad den bringer med sig af frugt, baer og grensager.
Vi har samlet 20 skanne sommer sommeropskrifter pa
kager, desserter, syltetaj og saft. Alt det, man har lyst til,
nar den danske sommer skal nydes fuldt ud.
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Citroncheesecake med
blommekompot

10 stk. Tid: ca. 1,5 time + 4 timer i fryseren.

Bund

8 stk. Digestive-kiks
40 g smer

1/2 dl hel boghvede

Blommekompot

200 g blommer

1/2 dl hvidvin

1dl Dansukker Syltesukker

2 spsk. Dansukker Glukosesirup

Citroncheesecake

3 a&ggeblommer

2 dIl Dansukker Flormelis

2 spsk. Dansukker Glukosesirup
1spsk. citronsaft

skallen af 1/2 citron

300 g flgdeost

3 dl piskeflgde

1. Blend Digestive-kiksene, smelt smarret
i en gryde, og bland det hele sammen
i en skal. Rist boghvedekernerne pa en
stegepande i nogle minutter, og lad
dem kole af. Bland boghvedekernerne
sammen med blandingen af kiks og
smar og tryk det ned som en bundien
rund form/springform med en diameter
pa ca. 18 cm. Stil bunden i fryseren i
30 minutter.

iss

2. Lav blommekompotten. Kog alle ingre-

dienserneien grydeica. 4 minutter.
Bland jeevnt og lad kompotten kale af.
Heeld 3/4 af kompotten i en silikoneform
med en diameter pa ca. 14 cm. Haeld
den resterende kompot i sma runde sili-
koneforme til dekoration. Stil i fryseren
ica.ltime.

3. Lav cheesecakemassen. Kom aegge-

blommer, flormelis og glukosesirup i en
skal, og pisk, indtil blandingen er luftig.
Tilsaet citronsaft og -skal og fladeost,
og pisk blandingen jaevn. Pisk fladen i en
separat skal, og vend den i blandingen.

4. Tag bunden og kompotten ud af fryseren.

Tag kagebunden ud af springformen,
placer den i midten af en anden rund form
med en diameter pa 20 cm, gerne med
kageplast langs kanten, sa den bliver hgj
nok. Leeg kompotten pa bunden.

5. Heeld 3/4 af citroncheesecakemassen

over, og glat overfladen. Haeld den

resterende cheesecakemasse i sma
runde silikoneforme til dekoration.

Stili fryserenica. 4 timer.

6. Tag cheesecaken ud af formen, fjern

kageplast og placer cheesecaken pa

et serveringsfad. Dekorér kagen med
kompot, cheesecake og friske beer.
Server cheesecaken efter 15-20 minutter
ved stuetemperatur.
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Opskriften p& den smukke kage pa
forsiden finder du p& dansukker.dk.

Sag efter Jordbzercheesecake med
Rabarber kompot.



Rabarbersmuldretserte
10 stk. Tid: ca 1 time.

Teertedej

1dl ristet hel boghvede

flagesalt

125 g smar

11/2 dl Dansukker @kologisk Rarukker
1dl Dansukker @kologisk Lys Sirup

2 dl havregryn

11/2 dl hvedemel

Fyld

500 g rabarber

2 spsk. citronsaft

1 spsk. kartoffelmel

Lidt smer til formen Q iI%7

g

Tip. Udskift hvedemelet med
mandelmel, og brug glutenfri
havregryn, hvis du gnsker
en glutenfri teerte.

Forvarm ovnen til 150°C.

. Rist boghvedekernerne pa en stegepande

i nogle minutter. Tilseet 2 nip flagesalt, og
stil panden til side. £

. Smelt smarret i en gryde, tilseet rarsukker

0og sirup og rar, indtil sukkeret er oplast.
Tilseet havregryn og hvedemel. Rar in-
gredienserne til en jaevn masse, og stil
blandingen til side.

. Skyl og rens rabarberne. Skeer dem i

mindre stykker og kom dem i en gryde.
Tilsaet citronsaft og lad rabarberne sma-
koge, indtil de bliver lidt blede. Smar en
rektangulaer teerteform (ca.12x 35 cm),
laeg rabarberne i bunden, drys med
kartoffelmel, og bland det lidt rundt.

. Fordel taertedejen over, og drys med

boghvedekernerne. Bag teerten midt i
ovnenica. 25 minutter. Flyt formen til
gversterille i ovnen, og bag i yderllger‘v
5 minutter. Server med fladeskum eller is.



Pavlova med

blabsermousse
8 stk. Tid: ca. 2 timer.

Pavlova

4 seggehvider

3 dl Dansukker Bagesukker
1tsk. vaniljesukker

1spsk. majsstivelse

Blabaermousse

200 g bldbaer

11/2 dl Dansukker Syltesukker
3 dl piskeflgde

Sukker med smagstilseetning

se opskrift pa sidste side

Blabeersukker eller limesukker passer bedst
1. Forvarm ovnen til 100°C.

2. Pisk eeggehviderne til fast skum, og
tilseet halvdelen af bagesukkeret under

fortsat piskning. Tilseet resten af sukkeret.

Pisk blandingen til en fast marengs, og
d derefter i vaniljesukker og majs-

. Heeld marengsmassen i en sprajtepose,

og sprojt 8 runde marengs ud pa en
bageplade bekleedt med bagepapir.
Lav et lille hul i midten af bagepapiret.
Bag marengsene nederst i ovnen ca.

2 timer. Sluk for ovnen, og lad mareng-
sene blive staende.

. Forbered blabaermoussen imens. Kog

bldbaer og syltesukker i en grydei ca.
4 minutter. Heeld blandingen over i en
skal og stil blandingen i kgleskabet i
1-2 timer, indtil den er helt kold.

. Pisk fladen let i en skal og vend den i

den kolde blabaergelé lidt ad gangen.
Stil moussen i kgleskabeti ca. 30 min-
utter. Pisk derefter moussen op,
sa den far en tykkere konsistens.

. Lav en lille fordybning i den feerdigbag-

usse i med en
rys med lidt
ng.

te Pavlova, fyld blabaerm
sprojtepose eller en ske.
sukker med smagstilseet

Tip. Vill du have en vegansk dessert,
sd anvend 11/2 dl kikeertelage fra en
dése kikeerter, 2 dl bagesukker,
1 tsk. vaniljesukker og 3 spsk. majsstivelse
til pavlovaen og 3 dl plantebaseret
flede i bldbsermoussen.
Si kikeerterne fra, s kun lagen er tilbage.
Pisk lagen let i en skl, og tilseet derefter
bagesukker lidt ad gangen under fortsat
by, piskning. @g hastigheden efter et stykke tid.
. Pisk blandingen til en fast marengs,
og vend derefter vaniljesukker
og majsstivelse i.
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Jitterbuggere
Sméakage med marengs, murcl%'?g beerkompot
Ca. 20 smékager. B
Tid: ca 1 time + keletid for kompotten.

g

Jordbaer- og rabarberkompot
50 g jordbeer

50 g rabarber

1/2 dl Dansukker Syltesukker
Dej

2 dl hvedemel

1/2 dl Dansukker Flormelis
100 g smer, stuetemperatur
1aeggeblomme

Marengsdej
12eggehvide
1dl Dansukker Bagesukker

1. Skyl ogrens jordbeer og rabarber. Skaer
dem i mindre stykker, og bland dem med
syltesukkeret i en gryde. Kog dem i ca.

4 minutter. Blend blandingen, og stil den
i koleskabet i mindst 1time.

2. Bland mel og flormelis i en skal. Tilsaet
smgrret i mindre stykker, og smuldr det
med en gaffel. Tilseet eaggeblommen, og
arbejd hurtigt det hele sammen til en de;j.

Tildeek dejen m

lad den hvile mi utter i kaleskab.

. Pisk aaggehviden til et fast skum i en skal

og tilseet bagesukkeret efter et stykke tid
under stadig piskning. Marengsdejen skal
veere helt fast.

. Rul dejen ud til et rektangel pa ca.

40x20 cm. Smgr jordbaer- og rabarber-
kompotten ud pa dejen, og kom derefter
marengsmassen ovenpa. Rul dejen sam-
men, og laeg rullen i fryseren i ca. 30 minut-
ter, sa den bliver helt kold.

. Forvarm imens ovnen til 150°C. Skaer

rullen i godt 1-2 cm tykke skiver, og leeg
jitterbuggerne pa en bageplade bekladt
med bagepapir.

. Bag jitterbuggerne midtiovnenica.

20 minutter.



Blondies med
stikkelsbsersyltetaj

Ca. 30 stk. Tid: ca. 1 time + kaletid for syltetgjet.

Stikkelsbeersyltetaj
250 g stikkelsbaer
250 g Dansukker Syltesukker

Blondie

150 g smar

150 g hvid chokolade

3 &g

2 dIl Dansukker Rgrsukker
1spsk. citronsaft

2 dl hvedemel

Fyld
ca. 3 spsk. stikkelsbarmarmelade
75 g hindbeer

Pynt
Dansukker Perlesukker

1. Lav stikkelsbeaersyltetgjet dagen for.
Skyl og nip stikkelsbaerrene, og kog dem
i ca. 3 minutter i en gryde. Tilszet sylte-
sukker, og kog i yderligere 10 minutter.

2. Skum syltetsjet godt af, og haeld det pa
et varmt, skoldet glas. Luk glasset og
opbevar det i kgleskabet.

3. Forvarm ovnen til 175°C. Smelt smgrret
i en gryde, og tilseet den hakkede hvide
chokolade. Tag gryden af varmen og ror
rundt, til det er smeltet. Lad blandingen
kole af.

4. Pisk a2g og r@rsukker i en skal, til det er
luftigt. Tilseet citronsaften og blandingen
af smar og hvid chokoladen og rer til
ensartet. Vend hvedemelet i, og rar for-
sigtigt dejen jeevn.

5. Beklaed en bageform pa ca. 24x30 cm
med bagepapir og heeld dejen i. Seet for-
sigtigt sma klatter af stikkelsbaersylteta;j
pa dejen med en ske, og drys hindbaerrene
over, sa de kan synke ned i dejen under
bagningen. Drys med perlesukker, og
bag kagen midt i ovneni18-20 minutter.

6. Lad kagen kgle af, og stil den derefter i
kaleskabet natten over. Skeer den i sma
stykker, og server.

. . |
v

™
AT

L -
i | A e L
s oy
Wy g o
P -
b
a;.-!
L] -\‘ '
j} g e, gl o e
e R
S,




Yo B

n T
BAGESUKKER
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Dansk Bagesukker er et meget
finkornet sukker, produceret
af danske roer. P& grund af de
meget finekkorn oplgses det

piskning. Seerdeles vele
til al bagning.
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{ .
agkage til festlige lejligheder

10 stk. Tid: ca. 2 timer + kole- og frysetid.

Rabarbersyltetaj med hyld
se opskrift pa side 16.

Mousse

1/2 dl vand

3 dl Dansukker Sukker

135 g aeggehvider (4-5 stk)
5 blade husblas

500 g hindbaer (250 g puré)
11/2 dl piskeflede

1dl creme fraiche 38%

Bund

4 &g

2 dl Dansukker Bagesukker
1tsk. bagepulver

1dl kartoffelmel

1dl hvedemel

Marengssmoarcreme

220 g aeggehvider (8 stk)

2 5 dl Dansukker Bagesukker
340 g smer, stuetempereret
1 stk. vaniljesukker

1. Lav syltetgjet og moussen dagen for.
Kog syltetgjet i henhold til opskriften.

. Lav moussen. Kog vand og sukker i en
gryde sammen til en sukkerlage, indtil
den nar en temperatur pa 121°C.

Pisk eeggehviderne ved lav hastighed i
en skal. Pisk kraftigere, nar sukkerlagen
har naet 115°C. Skru ned, og tilsaet suk-
kerlagenien tynd strale under piskning.
Pisk, indtil blandingen er kglet af.

. Leeg husblasseni blad i koldt vand i

10 minutter. Blend hindbaerrene, og si
kernerne fra. Varm lidt af hindbaerpuréen
i en gryde. Vrid husblassen fri for vand
og ror den straks i den varme puré, sa
den smelter. Tilsaet resten af puréen.

4. Lad puréen kgle af, og pisk flade og
creme fraiche sammen i en skal. Vend
derefter forst de piskede og afkglede
a&ggehvider i puréen, og dernaest den
sammenpiskede flade og cremefraiche
i. Fordel 4/5 af moussen i to silikonefor-
me med en diameter pa 18 cm, og haeld

den sidste 1/5 af moussen i forskellige
sma silikoneforme. De kan bruges som
dekoration. Stil dem i kaleskab natten
over, og kom dem derefter i fryseren.

5. Forvarm ovnen til 175°C, og lav bundene.
Pisk aeg og bagesukker i en skal i ca. 10
minutter, til det er luftigt. Sigt de tarre
ingredienser, og vend dem i. Rar forsig-
tigt dejen jaevn.

6. Fordel dejeni 2 smurte springforme/
lagkageringe med en diameter pd 18 cm.
Brug en dejskraber til at fordele dejen
ud til formens kant. Bag bundene nederst
iovnenica.18-20 min. Tag bundene ud
af ovnen, lad dem kole lidt af, og vend
dem ud pa et stykke bagepapir med
bundeni vejret. Lad dem kgle helt af:

7. Lav smarcremen. Varm aeggehviderne
og sukkeret op under piskning, til de
nar 65-70°C, i en rustfri skal over et
vandbad, eller indtil sukkerkrystallerne
er blevet oplast. Haeld massen over i en
reremaskine, og pisk, til den er kglet af.
Tilsaet smarret lidt ad gangen, og pisk
i nogle minutter, indtil du har en blank
smgrcreme. Tilseet vaniljesukker, og rar
rundt. Kom dejen i en sprgjtepose med
rund tyl.

8. Samling af lagkagen. Skaer bundene
igennem pa langs. Laeg en af bundene
pa et lagkagefad, smor syltetgj pa, og
laeg en af mousserne ovenpa. Laag den
naeste bund pa, sprojt et lag smarcreme
pa, og smor det forsigtigt ud. Laeg den
naeste bund og den anden mousse pa.
Laeg til slut den sidste bund pa.

9. Smgr et lag smarcreme pa lagkagen,
og stil den i kaleskabet i 20 min. Sprgjt
derefter sma toppe af smarcreme hele
vejen rundt langs kagen, og traek top-
pene lidt opad med en lille paletkniv.
Pynt med friske baer og den resterende
mousse.

10.Server den med det samme eller opbevar
pa kol indtil servering.



1 glas. Tid: ca. 20 minutter + 3 timer i fryseren.

2 cl friskpresset limesaft
1-2 tsk. Dansukker Rgrsukker
mynte
3-4 citrusisterninger, se opskrift pa side 11
danskvand
4 cl lys rom, valgfrit

Skeer limen | bade og pres saften ned | et glas.
L Kom badene, rarsukker og mynte i glasset,

o og knus dem med en morter. Tilseet citrusister-

4 ningerne, og knus dem lidt med morteren.

s, Tilseet danskvand og lys rom. Drys med rarsukker
"+ og mynte. Pynt med ragrsukker og mynteblade.

g Beerdaiquiri

© *2glas. Tid: ca. 20 minutter + 3 timer i fryseren.

*. 1bakke beeristerninger, se opskrift pa side 11_x ,

i 2 dl danskvand -

g 10 cl lys rom, valgfrit .
Pynt: mynte eller citronmelisse

* Bland alle ingredienserne i en blender, og kar, i 1
til isterningerne er knust. Hvis du ikke har en ]
blender, kan du knuse isterningerne med en S

morter sammen med resten af ingredienserné-.'& 4

]
Haeld drinken op i to glas. = ol ,'\
. - i
Pynt med mynte eller atronmelf@é’e. ' Y \




Isterninger med smag /

1 isterningbakke.
Tid: ca. 15 minutter + 3 timer i fryseren.

Baeristerninger
200 g beer, puréret til 100 g baerpuré
2/3 dl vand
1/2 dl Dansukker Sukker

Citrusisterninger
saften af 2 citroner eller lime
1dl vand
2/3 dl Dansukker Rarsukker

Kaffeisterninger
3 dl steerk kaffe
2 spsk. Dansukker Brun Farin

1. Giv baerpuréen eller citrussaften
eller den steerke kaffe et opkog
sammen med de @vrige ingredienser.

2. Rar, indtil sukkerkrystallerne er oplgst.
Lad veesken kale af, og haeld den
derefter i isterningbakken.

Stil i fryseren.

Iskaffe

4 glas. Tid: ca. 30 minutter.

4 dl steerk kaffe
4 spsk. Dansukker Brun Farin

4 dl iskold maelk
1. Bryg en kande staerk kaffe, og tilsaet
\ brun farin. Rar, indtil sukkeret er oplast, og

stil blandingen til afkaling i kaleskabet.

e 2. Tilsaet den kolde mazelk, og heeld
aromatisk sedme, knasende med

store krystaller. Fairtrade-meerket drinken i glas. Tilsaet kaffeisterningerne,
rorsukker af hgjeste kvalitet. og server.
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Hindbezertee

Ca. 6 portioner. a
Tid: 1 time + 5 timer i fryseren.
Smuldredej

50 g smgr, stuetempereret

2 spsk. Dansukker Brun Farin
1spsk. Dansukker Lys Sirup
3/4 dl hvedemel

1dl havregryn

flagesalt

Hindbaeris
400 g hindbaer (ca 2 dl puré) h
1/2 dl Dansukker Lys Sirup
4 zeggeblommer

1/2 dl Dansukker @kologisk Rarsukker T L e < tilbage |

en skal. Stil blandingen til side.

2 dl meaelk

11/2 dl piskeflade 4. Pisk a2ggeblommer og rarsukker sammen

1 dl Dansukker Glukosesirup i en skal. Giv meaelk, flade og glukosesirup

et opkogien gryde. Pisk &aggeblandingen

1. Forvarm ovnen til 150 °C. ned i den varme maelkeblanding, og tilsaet

2. Bland alle ingredienserne til smuldredejen hindbaerpuréen. Sigt blandingen gennem
sammen i en skal, og fordel dejen pa en en finmasket si. Lad blandingen kale af.
bageplade med bagepapir. Bag midt i 5. Ker blandingen til is i en ismaskine, eller
ovnenica. 20 minutter. stil den i fryseren i mindst 5 timer. Rgr

3. Lav isen. Skyl hindbarrene, og givdem rundt med jeevne mellemrum. Nar isen er
et opkog sammen med siruppenien naesten frossen, tilseet da smuldredejen
gryde. Heeld blandingen gennem en og rer rundt.



Islagkage med solbzer og karamel

Ca. 10 portioner.

Karamelis

Se opskrift pa hindbeeris. Undlad baerrene,
og pisk seggehviderne med bade sukker
og sirup. Falg resten af opskriften

Smuldredej
Se opskrift pé den anden side.

Solbeeris

Se opskrift pad hindbeeris.

Udskift hindbaerrene med solbeer.
Pynt

smuldredej, beer, spiselige blomster

1. Begynd med at lave karamelisen, og
lad den kgle af. Kgr isen pa en ismaskine
eller stil den'i fryseren i ca. 3 timer. Ragr
rundt med jeevne mellemrum. Lav imens
smuldredejen som i forrige opskrift.
Lad den kgle helt af.

2. Heeld 25 af smuldredejeni en aflang
silikoneform/bradform (ca. 1,5 liter) og
stil deni fryserenica. 20 minutter. Tag
karamelisen ud, form den til kugler, og
laeg dem oven pa smuldredejen og smar
hurtigt kuglerne ud i et jaevnt lag. Stil i
fryseren.

3. Lav solbaerisen og lad den kgle af. Kar
isen pa en ismaskine eller stil den i fry-
serenica. 3 timer. Rgr rundt med jaevne
mellemrum. Tag isen ud, form den til
kugler, og leeg dem oven pa karamelisen
og smer hurtigt kuglerne ud i et jeevnt
lag. Stil i fryseren i mindst 2 timer.

4. Tag Islagkagen ud af formen, og stil den
pa et fad. Pynt med resten af den bagte
smuldredej, baer og spiselige blomster.
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Forlseng sommeren

Gem smagen af sommer pa glas.
Brug dine baer, frugter og grensager
til skan saft, syltetaj eller marmelade.

oy

Med syltesukker er
fem minutter er alt, hvad
du behgver for at lave din
helt egen hjemmelavede
syltetgj eller marmelade




Brombeermarmelade med kandiseret viol
1 glas. Tid: 25 minutter.

300 g brombeer 1. Skyl og rens brombazerrene. Kom alle
200 g Dansukker Syltesukker ingredienserne i en gryde, og kog i

1dl Dansukker Ma@rk Muscovado- 8-10 minutter. Rar i den en gang imellem,
rgrsukker sa violerne ikke braender fast i bunden
Smagsgiver af gryden.

70 g kandiseret viol, kan udelades, 2. Skum marmeladen godt af, og heeld det
men i sa fald skal marmeladen koges pa et varmt, skoldet glas. Luk glasset og
nogle minutter mere. opbevar det i koleskabet.
Hybenmarmelade

1 glas. Tid: 30 minutter.

100 g (2 dl) terrede hyben

7 dl vand

1 citron, skal og saft, usprgjtet
500 g Dansukker Syltesukker

1. Kog hyben, vand, citronsaft og -skal
i en gryde i 10 min. Tilseet syltesukker,
og kog i yderligere ca. 8 minutter.

2. Skum marmeladen godt af, og heeld
det pa et varmt, skoldet glas. Luk
glasset og opbevar det i kaleskabet.

Marmelade pa

gule tomater
1 glas. Tid: 40 minutter.

400 g gule cocktailtomater
2/3 dl vand

3 spsk. limesaft

190 g Dansukker Syltesukker
1spsk. frisk basilikum

1. Skyl tomaterne og fjern blomsten.
Skaer tomaterne i stykker, og kom
demien gryde.

2. Tilsaet vand og limesaft, og kog i
5 minutter. Tilseet syltesukkeret,

og kog i yderligere 5 minutter,
Tilsaet basilikumbladene. ‘
3. Tag gryden af kogepladen.

Skum marmeladen godt af, og -

haeld det pa et varmt, skoldet glas.
Luk glasset og opbevar det i kagleskabet.
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Rabarbersyltetaj
med hyld

2 glas. Tid: 25 minutter.

500 g rabarber

2 dl koncentreret hyldeblomstsaft
2 stilke mynte, bladene fra

250 g Dansukker Syltesukker

1.

Skyl rabarberstaenglerne, skaer dem
i skiver, og bland dem sammen med
de gvrige ingredienser i en gryde.

. Lad det koge i ca. 7-8 minutter. Skum

godt af. Blend rabarbersyltetgjet, hvis
du foretraekker det.

. Heeld pa varme, skoldede glas. Luk glas-

sene og opbevar dem i kaleskabet.

Stikkelsbzer-, kiwi- og

vindruesyltetaj
2 glas. Tid: 40 minutter.

300 g gronne stikkelsbaer
300 g kiwi

300 g grenne vindruer

1/2 dl vand

1/2 dl limesaft

600 g Dansukker Syltesukker

1.

k

Skyl og nip stikkelsbaerrene. Skrael kiwi-
erne, og skaer dem i mindre stykker. Skyl
og halver vindruerne, og fjern stenene.

. Bland beer, frugt, vand og limesaft i en

gryde, og lad det simre ved svag varme
i 10 minutter. Tilseet syltesukker, og kog
i yderligere 6-8 minutter.

Skum godt af, og haeld det pa varme,
skoldede glas. Luk glassene og opbevar
dem i kgleskabet.



Ribssyltetaj
2 glas. Tid: 25 minutter.

600 g ribs
500 g Dansukker Syltesukker

1.

Skyl og rens baerrene. Kom ribs
og syltesukker i en gryde, og kog
i ca. 8 minutter.

. Skum ribssyltetojet godt af og haeld

pa varme, skoldede glas. Luk glassene
og opbevar dem i kaleskabet.

Tip: Du kan sagtens blande
halvt blabeer og halvt ribs.
Det er en skon kombination!

A NN
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Tip: Bland saften med danskvand,
og servér med flotte isterninger
med smag. Se opskrift p& side 11.
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1/2 liter koncentreret saft.

500 g citronsaft, fra usprgjtede citroner
21/2dl vand

5 dl Dansukker Rarsukker

ca. 1/2 potte citronmelisse

1. Pres citronsaften ud, og kog den
sammen med de tomme citronskaller
og vandien grydei10 minutter.

Lad den kgle af.

2. Tilseet rersukkeret og halvdelen af ci-
tronmelissen, og rar, indtil sukkeret
er oplast. Kog det op, og lad det koge
i nogle minutter. Lad saften lgbe igen-
nem en saftsi for at fa en klar saft.
For bedst holdbarhed kog den siede
saft i 3 minutter. Haeld saften pa en
varm, skoldet flaske, og opbevar
den kgligt.

Rodbedesaft

1/2 liter koncentreret saft.

500 g redbeder

21/2dl vand

1 granataeble

5 dI Dansukker Rersukker

1.

Hvis du ikke kgber faerdigkogte
radbeder, skal du skreelle redbederne
og koge dem i rigeligt vand i en gryde
i ca. 10 minutter.

. Skeer rgdbederne i mindre stykker,

og kog dem sammen med vandet og
kernerne fra granataeblet i 10 minutter.
Blend dem, og lad dem derefter kale af.

. Tilsaet rarsukkeret, og rar, indtil sukkeret
er oplast. Kog det op, og lad det koge i
nogle minutter. Lad saften Igbe igen-
nem en saftsi for at fa en klar saft. For
bedst holdbarhed kog den siede saft i

3 minutter. Haeld saften pa en varm,
skoldet flaske, og opbevar den kaligt.
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L)
Lider
Sukker med smag

1 glas. 30 minutter + ovntid.

300 g valgfri baer 5. Hvis du vil bruge citrusskal eller
skallen af 2 gkologiske citroner krydderurter, skal du rive skallen
eller 4 gkologiske lime af citrusfrugten eller hakke krydder-
4-5 stilke mynte, citronmelisse, urterne, komme dem i en morter
basilikum eller skovsyre sammen med sukkeret, og stede
11/2 dl Dansukker Sukker eller Rarsukker det hele sammen.

1. Forvarm ovnen til 50°C. 6. Holdbarhed: Bliver hardt efter nogle

dage, men kan findeles igen i morte-
ren eller med fingrene. Opbevares i et
grundigt rengjort glas, der er tart og

2. Skeer lidt sterre baer over pa midten,
og leeg dem péd en bageplade med

bagepapir.
Al 3 slutter taet.
3. Lad beerrene std i ovnen i mindst Tip!
5 timer, sluk sa for ovnen, og lad Brug sukker med smag
baerrene sta natten over. som dekoration til bade

. . N kager og desserter.
4. Klip eller skaer beerrene i sma il

stykker, eller smuldr dem, og
bland dem med sukker i en skal.

FOTOGRAF: CAROLINE TENGEN.
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