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Hjemmelavet syltetgj og
= A marmelade p& f4 minutter!

™S> a

W,




Syltetaj &
marmelade

Med Syltesukker kan du lave hjemmelavet syltetgj
eller marmelade pa f& minutter. Det eneste, du skal
tilfeje, er lidt sommer i form af de frugter og beer, du
har ved hdnden. Find inspiration i folderen eller besag
www.sylteskolen.dk for tips til syltning, samt opskrifter.

Sadan tester du konsistensen af dit syltetgj

Seet en tallerken i kaleskabet, nar du begynder at koge
baer og sukker. Nar syltetgjet er feerdigt, leegger du lidt
syltetgj pa den kolde tallerken og saetter den i kgleskabet.
Syltetgjet vil hurtigt kele af, og du kan vurdere konsistensen.

« Er dit syltetgj for tyndt, skal det koge lidt laengere.

« Er dit syltetgj for fast, kan du koge det op
igen med lidt vand.

Hygiejnen er vigtig for holdbarheden af dit syltetgj
* Brug kun gode bar og rens dem grundigt.

* Fjern skum fra overfladen af syltetgjet, for det
haeldes pa glas.

» Bade glas og |ag til skal vaere helt rene, gerne skolede.
« Fyld dit glas helt op, brug teetsluttende Iag.

» Syltetaj fremstillet med Syltesukker har en holdbarhed
pa mindst et ar.

» Syltetgjets farve og smag bevares bedst, hvis det
opbevares markt og keligt.
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Du kan ogs& anvende
frosne bzer. S8 skal beerrene
ikke renses, men blot toes op.
Herefter er fremgangmaden
den samme.
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Grundopskrift
pa syltetoj

400 beer
200 g Dansukker Syltesukker

1.

Skyl og rens beaerrene. Bland beer (store
baer deles) og Syltesukker i en gryde, og
lad det koge i 3-10 minutter, afhaengig af
baertype. Syltetzjet ma ikke blive for fast,
men heller ikke for flydende.

. Skum omhyggeligt, og haeld syltetgjet

pa varme, skoldede glas. Luk glassene
teet, og opbevar dem koligt.

Jordbeersyltetaj med
citron og mynte

500 g jordbeer

250 g Dansukker Syltesukker

Revet skal og saft fra 1 usprgjtet citron
Frisk mynte

1.

Skyl og rens beerrene. Er baerrene store,
kan man dele dem.

. Kom baerreneien gryde sammen med

Syltesukkeret og citron. Kog det op, og
lad det simre i 2-5 minutter. Tjek konsis-
tensen ved at laegge lidt syltetgj pa en
kold tallerken, og maerk efter, om det
har en tilpas konsistens.

. Tag gryden af kogepladen, og skum af.

Kom mynteblade i syltetgjet og rer rundt.

Haeld syltetojet pa varme, skoldede glas
og luk til med det samme. Opbevares
koligt.






Rabarber- og
jordbeersyltetaj

250 g rabarber i tern

250 g jordbeer i tern

¥ kg Dansukker Syltesukker
Revet skal fra 1 usprgjtet citron
(kan udelades)

1. Leeg alle ingredienserneien
gryde, og kog i 5 minutter under
omrgring. Skum af.

2. Heeld blandingen pa var’rﬁé,
skoldede glas. Lukkes t X
Opbevares kgligt.

Blodgrape- og
klementinmarmelade

1 red grapefrugt (180 g)

2 klementiner (100 g)

280 g Dansukker Syltesukker
1dl vand

1. Pil og fileter grapefrugten og
klementinerne. Skeer frugtkedet
i sma stykker. Kog frugtked,
Syltesukker og vandien gryde.

2. Lad det koge i ca. 10 minutter.
Skum godt af.

3. Heeld marmeladen pa varme,
skoldede glas. Luk glassene og
opbevar dem i keleskabet.
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Hindbeerkokossyltetaj

1 kg hindbeer

¥ kg Dansukker Syltesukker

2 spsk. kokosmel

4 spsk. kokoslikgr (kan udelades)

1. Rens og skyl hindbeerrene. Bland hindbaer
og Syltesukker i en gryde, og kog blandingen
under omrgring i 2-3 minutter.

2. Tag gryden af kogepladen, og skum af.
Tilsaet kokosmel og liker. -

3. Heeld syltetajet pa varme, varme, skoldede glas. \ '
Luk dem taet. Opbevares kgligt.
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tikkelsbaer af valgfri

elsbeermarmelade
ansukker Syltesu
ng

og rens stikkelsbaerre

kog demien grydeica. 3 minutter.

2. Blend stikkelsbaerrene groft med
en stavblender, sa der er nogle
hele stykker tilbage.

' 3. Tilseet Syltesukker og kanelstang.
Lad det koge i ca. 10 minutter.

4. Skum omhyggeligt, og haeld
syltetajet pa varme, skoldede
glas.

5. Luk dem helt til og opbevar
dem kgligt.
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Find opskriften pd Miniteerter
med stikkelsbeermarmelade

pé dansukker.dk




Brombeersyltetaj

1 kg brombeaer

¥ kg Dansukker Syltesukker

1 spsk. vand

1dl Dansukker Mgrk Muscovadorgrsukker

1.

Solbeersyltetaj

1 kg solbaer
1 kg Dansukker Syltesukker
Y dl vand

"

. Skum af. Heeld syltetojet pa varme,

. Lad det koge i 3-4 minutter.
. Skum af. Heeld syltetojet pa varme,

Skyl og rens baerrene. Kom baer, .
Syltesukker og vandien gryde.

7o
. Tilseet markt muscovadorgrsukker. i\{ R

Lad det koge i 5-7 minutter.

skoldede glas. Luk glassene og
opbevar dem i koleskabet.

Skyl og rens baerrene. Kom beer,
Syltesukker og vand i en gryde.

skoldede glas. Luk glassene og
opbevar dem i kaleskabet.



P4 dansukker.dk kan du
nemt lave dine egne etiketter.



Lav syltetaj
pa fa minutter!

Syltesukker indeholder alt det, du har brug for til at kunne
lave syltetaj: Sukker, pektin fra citrusfrugter, citronsyre og
kaliumsorbat, der gor syltetojet holdbart, og som findes
naturligt i blandt andet rennebaer. Du skal bruge 2 dele frugt
og baer, du kan bruge bade frosne og friske beer, til 1 del
syltesukker. Lad det koge i nogle minutter, og ... velbekomme!
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Nordic Sugar A/S,

Edvard Thomsens Vej 10, 7.sal

2300 Kgbenhavn S

Forbrugerkontakt: n . .
Telefon: 32 66 27 50 @ You TUhe
telefontid 9-12 Find mere inspiration pa vores hjemmeside,

forbrugerkontakt@dansukker.dk. Facebook, Instagram og Youtube.
dansukker.dk Download ogsé vores opskrifts-app.




