Syltetz] & marmelade’
Skonne kager



Snart er det tid til at h@ste sommerens beaer, frugter

og grensager, de skenne hjemmedyrkede afgrader
skal ikke ga til spilde. Lad dig inspirere af vores sk@nne
opskrifter pa syltetsj, marmelade og chutney!

Brombeersyltetaj By
2 glas. Tid: 25 minutter. % ":

1 kg brombaer
Y2 kg Dansukker Syltesukker
1spsk. vand

Smagsgiver efter eget valg
1dl Dansukker Mark Muscovadorgarsukker

1. Skylogrens baerrene. Kom beer, syltesukker
og vand ien gryde. Tilseet markt muscovado-
rorsukker efter behag.

? -
2. Lad det koge i 5-7 minutter. w

3. Skum af. Heeld syltetojet pa varme, skoldede
glas. Luk glassene og opbevar dem i kgleskabet.

Solbeersyltetaj
2 glas. Tid: 25 minutter.

1kg solbaer
1kg Dansukker Syltesukker
Y2 dl vand

1. Skylogrens baerrene. Kom beer,

syltesukker og vand i en gryde. n O
2. Lad det koge i 3-4 minutter. "4'(\’:1
c
3. Skum af. Heeld syltetojet pa varme, % K
skoldede glas. Luk glassene og P
opbevar dem i kgleskabet. g






Zble- Vindruemarmelade

o
blommemarmelade pa grenne druer
2 glas. Tid: 40 minutter. 2 glas. Tid: 25 minutter.

400 g blommer 1kg vindruer
400 g abler 4 spsk. friskpresset citronsaft
1% dl vand 500 g Dansukker Syltesukker

s citron, saft af
400 g Dansukker Syltesukker

2-3 knsp. stadt kardemomme

1. Skyl druerne, og skeer dem i mindre
1. Skold, fl& og udsten blommerne. stykker. Kom alle ingredienserne i en

Skeer dem i mindre stykker. Skreel gryde, og lad dem koge i 5-6 minutter.
&blerne, fjern kernehuset, og skaer

zblerne i badde. Vend blommer, &bler,
vand og citron sammen i en gryde, og
lad det simre under |1&dg i 5-10 minutter.

2. Skum marmeladen af, og blend den
hurtigt, sa der stadig er lidt stykker
vindruer tilbage.

3. Haeld marmeladen pa varme, skoldede
glas. Luk glassene og opbevar demi
koleskabet.

2. Tilseet syltesukker, og kog i yderligere
2 minutter.

3. Tag gryden af varmen, skum af og
blend marmeladen hurtigt.

4. Heeld marmeladen pa varme, skoldede
glas. Luk glassene og opbevar dem i i S
koleskabet. | ! A




Ferskenmarmelade

med mynte
2 glas. Tid: 25 minutter.

1% kg ferskner

1 kg Dansukker Syltesukker
1spsk. friskpresset citronsaft
Smagsgiver

10 blade frisk mynte

1tsk. vaniljesukker

1. Skold, fld og udsten fersknerne, og skeer
dem i mindre stykker.

2. Vend ferskenstykker, syltesukker og
citronsaft sammenien gryde, og lad
det koge i 3-5 minutter afhaengigt af,
hvor modne frugterne er.

3. Tag gryden af varmen, og skum af.
Blend marmeladen hurtigt, sa der stadig
er lidt stykker frugt tilbage. Tilsaet
mynteblade og evt. lidt vaniljesukker.

4. Heeld p& varme, skoldede glas. Luk glas-
sene og opbevar dem i kgleskabet.

Tip: Nektariner kan ogsa sagtens bruges
i denne opskrift.
Y/
6GVo
Er syltetajet klar?

Lav en test af konsistensen. Kom lidt

syltetej pa en kold tallerken, sa ser du
hurtigt den faerdige konsistens.

Blommemarmelade
2 glas. Tid: 30 minutter.

800 g blommer, valgfri sort
400 g Dansukker Syltesukker
2 kanelstaenger

Smagsgiver efter eget valg
2-3 spsk. mark rom

1.

Skold, fla og udsten blommerne. Vend
blommer, syltesukker og kanelstaenger
sammen i en gryde, og lad det koge
under omrgring i 3-4 minutter.

. Tag kanelstaengerne op, og skum af.

Stavblend marmeladen hurtigt, sa der -

. . | e
stadig er lidt stykker blommer tilbage. T
. Tilseet rom efter behag, og lad det koge
yderligere i 2 minutter. ‘B

. Haeld marmeladen pa varme, skoldede

glas. Luk glassene og opbevar dem i
koleskabet.




Server til ostebordet
eller som tilbehor ©
til burgeren.

F
 d

Chorizo- og
tomatmarmelade

1 glas. Tid: 30 minutter.

80 g chorizo, vegansk chorizo kan
o0gsa anvendes

1lille redlag

Ya chili

Olie

250 g cocktailtomater

Y2 citron, saft af

2 spsk. tomatpuré

1spsk. Dansukker Mgrk Sirup
Y dl vand

250 g Dansukker Syltesukker

1. Skaer chorizoen i sma tern. Svits dem sa de Tomqtmqrmelade %
far en fin, gyldenbrun farve. Stil dem til side. 2 glas. Tid: 30 minutter. o
2. Pil og hak redlgget. Halvér chilien, fijern Tkg tomater
kernerne og hak chilien fint. Svits i olie i 700 g Dansukker Syltesukker
en gryde. 1 okologisk citron, saft og fintrevet skal
3. Skeer tomaterne i mindre stykker, og kom 1. Skold og fla tomaterne. Fjern blomsten
dem nedigryden. Tilsaet citron, tomatpuré, og kernerne. Skaer tomatkadet i sma
sirup og vand. Svits det i ca. 3 minutter. stykker.
4. Tilseet syltesukker og chorizo, lad det koge 2. Vend tomatkad, syltesukker og citron-
i ca. 5 minutter. Rgr rundt med jeevne saft og -skal sammenien gryde. Lad
mellemrum. det koge i 7-10 minutter.
5. Tag gryden af varmen. Haeld pa et varmt, 3. Tag gryden af varmen, og skum af. Haeld
skoldet glas. Luk glasset og opbevar det pa varme, skoldede glas. Luk glassene

i koleskabet. og opbevar dem i kgleskabet.



Traditionelt tyttebsersyltetaj

2 glas. Tid: 25 minutter.

1kg tyttebaer

Y2 kg Dansukker Syltesukker
Y2 dl vand

Smagsgiver efter eget valg
Y% bundt rosmarin, hakket

1. Skyl ogrens baerrene. Kom beer, syltesukker
og vand i en gryde. Tilseet smagsgiver.
2. Lad det koge i 3-4 minutter. Skum af.

3. Heeld syltetgjet pad varme, skoldede glas.
Luk glassene og opbevar dem i kaleskabet.




Stikkelsbeersaft

ca. 1 liter. Tid: ca. 40 minutter

1kg stikkelsbaer
6 dl vand
6 dI Dansukker @kologisk Sukker

1. Rens og skyl baerrene. Kom demien
gryde.

2. Tilseet vand, og lad det koge under
1&g i 5 minutter. Mos baerrene med
en ske, og kog i yderligere 5 minutter.
Sigt massen, og tilsaet sukker.

3. Lad det koge et par minutter, indtil
sukkeret er oplast.

4. Heeld saften pa en rengjort, skoldet
flaske og opbevar den i koleskabet.

Jordbeersaft med
basilikum

ca I liter. Tid: ca. 40 minutter

1 kg jordbeer
%2 potte basilikum
6 dl vand
- | Dansukker @kologisk Sukker

1. Rens og skyl beerrene. Kom demi en
gryde og tilsaet basilikum.

2. Tilseet vand, og lad det koge under
*ég i 5 minutter. Mos baerrene, og kog
yderligere 5 minutter. Sigt massen,
og tilsaet sukker.

3. Lad det koge et par minutter,
indtil sukkeret er oplost.

4. Heeld saften pa en rengjort,
oldet flaske og opbevar
den i koleskabet.

Skon sommersaft,
smager fantastisk.

i
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Peere- og

mangochutney
1 glas. Tid: 1 time.

1hel mango (ca.150g)
Y2 redleg

2 hakket chili

Olie

1tsk. revet, frisk ingefaer
Y2 dl hvidvinseddike

2 spsk. citronsaft

1-1% dl vand

1dl Dansukker Brun Farin
2 paerer

1. Skreel, udsten og hak mangoen samt
rodlgget. Halvér chilien, fjern kernerne
og hak chilien fint. Svits det sammen i

terien gryde. Tilsaet

ike, citronsaft,
vand og brun farin, og lad det koge
i 10 minutter.

Skreel paererne, fjern kernehuset, og
skaer peererne i mindre stykker. Tilsaet
det i chutneyen. Kog i yderligere

20-25 minutter.

4. Tag gr n af varmen. Kom chutneyen
paetv t, skoldet glas. Luk glasset
og opb r det i koleskabet.

Sommerchutney
1 9las. Tid: 1 time.

250 g kirsebaer, gerne surkirsebasr
250 g tomater

1 zittauerlgg

2 fed hvidlag

QOlie

Va rad chili

¥ dl balsamicoeddike

¥ tsk. salt

1knivspids sort peber

1dl Dansukker Brun Farin

1. Skyl kirsebeaerrene, og tag stenene ud.
Skold og fla tomaterne, og skeer dem i
mindre tern. Pil og hak lag og hvidlag
og brunien grydeiilidt olie.

N

. Skyl chilien, og fjern kernerne. Hak den
fint, eller skeer den i tynde strimler.
Bland alle gvrige ingredienserne i
gryden, og kog blandingen under
omraring i 30-40 minutter.

3. Tag gryden af varmen, og haeld chut-

neyen pa et varmt, skoldet glas. Luk

glasset og opbevar det i kgleskabet.

.,1;”.



Tomatchutney )
1 glas. Tid: 1 time. . . "
500 g cocktailtomater
2 lille redlag
1-2 sma rade chilier
2 usprojtede appelsiner
1dl Dansukker Brun Farin
1dl eddike
Olie A
1. Skyl tomaterne, og skaer dem over.
Pil lzget, og skaer det i mindre tern.
Hak chilien meget fint.
2. Skyl appelsinerne grundigt. Riv skallen
af appelsinerne og pres saften fra.
3. Brun lag, chili og appelsinskal i lidt olie. \ i <
Tilsaet de gvrige ingredienser, og lad
blandingen koge i 30-40 minutter.
4. Tag gryden af varmen, og hald chutneyen “
pa et varmt, skoldet glas. Luk glasset og

opbevar det kabet.



Grundopskrift pa
beerkompot

4 portioner.
Tid: 20 minutter + 2 timer i kaleskab.

500 g beer
5 spsk. citronsaft
125 g Dansukker Syltesukker

Valgfri smag

Blabaeer + 1 tsk. vaniljesukker

Jordbeer + ¥2-1 spsk. frisk eller tarret lavendel
250 g jordbaer + 250 g hakket rabarber

1. Kog baer og citronsaftien grydei
2 minutter. Tilseet syltesukker og evt.
smagsgiver, lad det koge i yderligere
5 minutter.

2. Heeld baerkompotten pa et varmt,
skoldet glas.

3. Lad beaerkompotten kale af, og stil den
derefter i kaleskabet, til den er tyknet.

Kardemommeis

4 portioner.
Tid: 30 minutter + 5 timer i fryser.

4 pasteuriserde aeggeblommer

1dl Dansukker @kologisk Rarsukker Fairtrade
1tsk. vaniljesukker

2 dI meaelk

1% dl piskeflgde

1dl Dansukker Glukosesirup

Y tsk. stedt kardemomme

1. Pisk aeggeblommer, rgrsukker og
vaniljesukker sammen i en skal.

2. Bring meelk, flade og glukosesirup i kog
i en gryde. Pisk ®@ggemassen ned i den
varme maelkeblanding. Sigt gennem en
finmasket si. Tilsaet kardemomme.

3. Lad blandingen kole af, inden den
kares i ismaskinen eller stilles i fryseren.
Kar blandingen i en ismaskine, eller stil
denifryseren i mindst 5 timer. Rar rundt
med jeevne mellemrum.

Y/
GV o
Server med
kardemommeis

og mandelkager.



Mandelkager

ca. 45-50 stk.
Tid: 25 minutter + 5 timer ibledsaetning.

100 g mandler
1dl Dansukker @kologisk Rarsukker Fairtrade
1aeggehvide
99 / '

1.
2. Forvarm ovnen til 200°C.

3. Haeld vandet fra, og kom mandlerne i en blender.

. Bag nederstiovnenica. 4 minutter.

Leeg mandlerne i blgd i vand i mindst 5 timer.

Tilseet rgrsukker. Blend, til blandingen er jeevn.
Tilsaet a@ggehviden, og blend hurtigt rundt.

. Kom mandelblandingen i en sprojtepose, og

sprojt blandingen ud pa bagepapir, eller sat
den med ske i sma portioner med god afstand,
ca.2cm idiameter.

Lad biskuitterne kole af pa en rist.



Fragilité med-blabeer-
og hindbsermousse

10 personer. Tid: 1,5 time.

125 g hasselngdder

2 dI Dansukker Brun

5 aeggehvider.

nsukker Bagesukker

1dl Dansu
2 spsk. majsstivelse
1-2 tsk. vand

5 dl piskeflade

Pynt

Dansukker Flormelis
Friske baer

1. Forvarm ovnen til 150°C.

2. Rist hasselngdderne pa en ter stege-
pande. Laeg dem pa et viskestykke, og

gnub sa meget skal af som muligt. Blend
hasselngdderne, og tilsaet Igbende brun

farin. Stil til side.

. Pisk ®@ggehviderne stive i en skal. Tilseet

derefter bagesukker, lidt ad gangen, under
fortsat piskning. Vend blandingen af
hasselngdder og brun farin i marengsen.

. Fordel to tredjedele af dejeni et jeevnt

lag pé en bageplade med bagepapir,
40x30 cm. Tegn et rektangel, 20x30 cm,
pa et nyt stykke bagepapir, og leeg dette
pa en bageplade. Fordel den resterende
dej herpa.

. Bag en plade ad gangen nederst i ovnen

i ca.15-20 minutter. Lad bundene kgle af.

. Lav moussen imens. Kog baerrene

sammen med 1dl vandica. 5 minutter.
Tilsaet sukker, og lad det koge i yderli-
gere 5 minutter.

. Bland majsstivelse med 1-2 tsk. vand,

og rgr det ned i beerkompotten. Lad
det koge i 2-3 minutter. Tag gryden af
varmen, sa det kan kgle helt af.

. Pisk fladen til en let skum, og vend den

ned i baerkompotten.

9. Skeer den store hasselngddebund over

pa midten. Laeg en af bundene pa et
fad, fordel halvdelen af moussen ud pa
den, og leeg den naeste bund pa. Smor
et nyt lag mousse pa, og laeg derefter
den tredje bund pa.

Pynt med friske beer,
og drys med flormelis.



Sandkage med
hyldeblomstglasur

10 personer. Tid: 50 minuer.

3% dl Dansukker @kologisk Sukker
250 g blgdt smer

3 &g

4 Vo dl hvedemel

1tsk. bagepulver

Skallen af 1/2 citron, usprajtet
Smar og rasp til sandkageformen

Glasur

3 dl Dansukker Flormelis

1 spsk. citronsaft

1spsk. koncenﬁﬁ hyldeblomstsaft

Forvarm ovnen til 175°C.

. Pisk sukker og smar i en skal, til det er

luftigt. Tilseet et a2eg ad gangen under
fortsat piskning.

. Bland hvedemel og bagepulver sam-

men i en skal, og vend det i blandingen
af sukker og smar. Riv citronskal i.

. Smor en sandkageform, ca. 1,5 liter, og

drys med rasp. Heeld dejen i formen, og
bag nederst i ovnenica. 40 minutter.

. Tag kagen ud, og lad den sta nogle min-

utter. Saet kagen pa en rist med bunden
op for at f& den ud af formen. Lad kagen
kole af, og deek den med et rent viske-
stykke.

. Rar ingredienserne til glasuren sammen

i en skal, og fordel den over kagen. Pynt
med spiselige blomster.

A ‘\ |



Budapestrulle
med rabarber- og
jordbeercoulis

8 personer. Tid: 1 time.

Rabarber- og jordbaercoulis
100 g jordbeer
100 g rabarber
100 g Dansukker Syltesukker

Budapestrulle

4 zeggehvider

1dl Dansukker Bagesukker

11/2 dl mandelmel

11/2 dl revet kokos

3 spsk. majsstivelse

1dl Dansukker @kologisk Rersukker Fair-
trade -

Pynt
3 dl piskeflgde
50 g hvid chokolade

1. Skyl jordbeerrene og rabarberstilkene,

og skaer dem i mindre stykker. Kom dem
ryde sammen med syltesukker, og
ge i 3-4 minutter. Blend og lad

ien

o=l

2. Forvarm ovnen til 175 °C.
. Pisk aggehviderne stive i en skal. Tilsaet

derefter bagesukker, lidt ad gangen,
under fortsat piskning.

. Bland mandelmel, kokos, majsstivelse

og rorsukker i en skal, og vend det for-
sigtigt ned i de stiftpiskede aeggehvider.

. Sproijt strenge ud teet pd hinanden pa

en bageplade beklaedt med bagepapir.
Bag midt i ovnenica. 20 minutter.

. Vend budapestrullen over pa et stykke

bagepapir med bunden opad, og lad
den kgle af pa enrist. Fjern forsigtigt det
papir, som rullen er bagt pa, og fordel
jordbaer- og rabarbercoulis jeevnt ud pa
bunden.

. Pisk piskefladen til skum, og fordel den

pa coulis. Rul sammen til en rulle ved
hjeelp af bagepapiret. Smelt chokoladen
over vandbad, og fordel den pa buda-
pestrullen.



Budapestrulle med
hindbeersyltetaj og
fersken

8 personer. Tid: 1 time.

Hindbarsyltetoj
200 g hindbeaer
100 g Dansukker Syltesukker

Budapestrulle

5 aeggehvider

3 dl Dansukker Bagesukker
150 g hasselngdder
1dl hvedemel

2 spsk. kakao

Pynt

3 dl piskeflgde

2 ferskner

50 g merk chokolade
Friske hindbaer

il hindbaersylte
- Skyl hindbeerre
sammen
r. Skum af, og kom det pa et
las. Luk glasset og

kog demien

Dansk Bagesukker
er meget finkornet sukker, som
oplases hurtigt og tilferer mere
luft og dermed mere volumen til
dejen ved piskning.

t, helst dagen far.

yltesukkeri 3-4

2. Forvarm ovnen til 175°C.
3. Pisk eeggehviderne stive i en skal. Tilsaet

derefter bagesukker, lidt ad gangen,
under fortsat piskning.

. Blend hasseln@dderne, og bland dem

i en skal sammen med hvedemel og
kakao. Vend forsigtigt blandingen i de
stiftpiskede aeggehvider.

. Sprojt strenge ud taet pa hinanden pa

en bageplade bekleedt med bagepapir.
Bages midt i ovnenica. 20 minutter.

. Vend budapestrullen over pa et stykke

bagepapir med bunden opad, og lad
den kale af. Fjern forsigtigt det papir,
som rullen er bagt p3, og fordel hind-
baersyltetgjet jaevnt ud pa bunden.

. Pisk piskeflgden til skum, ogfordel den

pa syltetojet. Skyl og udsten fersknerne,
og skaer dem i mindre stykker. Fo?aél
ferskenstykkerne pa fladeskummet.

Rul sammen til en rulle ved hjaelp af
bagepapiret.

. Smelt chokoladen over vandbad, og

fordel den pa budapestrullen. Pynt med
‘e h|nd1

-
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Sommerkage med

brombsercreme og cheko

Ca. 30 stk. Tid: 1 time.

200 g marcipan
2 eggehvider
1dl Dansukker Brun Farin

Smarcreme

5-6 spsk. brombaerpuré (ca. 200 g brombeaer)
1aeggeblomme

3 dl Dansukker Flormelis

200 g blgdt smar

Topping

200 g hvid eller mgrk chokolade

1. Forvarm ovnen til 180°C.

2. Riv marcipanen pa et rivejern, og pisk
det sammen med aeggehvider og brun
farin i en skal.

3. Fordel blandingen ud pa en bageplade
beklaedt med bagepapir, ca. 20 x 30 cm.

4. Bagiden nederste del af ovneni10-12
minutter, afhaengigt af hvor sej bunden

skal veere. Kortere tid giver sejere bund.
Kgl af.

. Lav sm@rcremen. Varm brombaerrene

opiengryde under omrgring, og sigt
derefter kernerne fra, sa der kun er
brombeaerpuré tilbage i en skal. Kgal
puréen af.

. Pisk &2ggeblomme og flormelis sammen

i en skal. Kom det blgde smor i lidt ad
gangen, og pisk i ca. 10 minutter. Tilsaet
brombeaerpuréen og pisk, til blandingen
er jeevn og luftig. Lad blandingen sta i
kaleskab i 20 minutter.

. Fordel smgrcremen jaevnt ud pa bunden.

Stil i fryseren, og smelt chokoladen over
vandbad.

. Fordel chokoladen over smarcremen,

og stil det i keleskabet. Skaer kageni
mindre stykker inden servering.



Kringle med marcipan
og stikkelsbser

25-30 stykker. Tid: 1,5 time.
Dej

50 g gaer

200 g blgdt smar

5 dl hvedemel

2 spsk. Dansukker Bagesukker
2 &g

Fyld

150 g marcipan

1dl Dansukker Brun Farin
100 g blgdt smer

200 g stikkelsbaer

Pynt

A9

Mandelflager

Dansukker Perlesukker

. Tilbered fyldet. Riv ma?cnpanen 0og p|5k‘.~‘ <
%
. AElt dejen pa et meldrysset bord, Bg del

. Fordel fyldet i midten af rektanglet, og

o

‘.'
-

. Smuldr geeren, og del smgrreti mindre®

stykker. Kom alle ingredienser til dejen " 4‘*2
ien foodprocessor Kgrimaskine t|I
dejen er jaevn, og Iad dejen hV|I

#
minutter. “_

det sammen med brun farlﬁ*qg sm
en skal, til massen er jaevn.

den i tre dele. Rul hvert stykke ud til ] \

rektangel, ca. 20x35 Ca

kom stikkelsbaer pa. Buk kanterne over
fyldet, og laeg kringlerne pa en bageplade
beklaedt med bagepapir. Daek med et |
rent viskestykke, og lad haeveica. 40

ter.

5. Forvarm ovnen til 200°C. Pensl staeng- |
erne med pisket &g, og stre mandelflager
og perlesukker over. '

6. Bag steengerne i midten af oveni ca. 20
minutter. Lad kringlerne kale af pa enrist,
og skaer dem derefter i mindre stykker.
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BRUN FARIN er en blanding af sukker og rarsukkersirup. Brun Farin 5MW

har med sin aromatiske smag en bred anvendelse i kakkenet som for LAb bie INSPIRERE
eksempel i Irish Coffee, drys pa ymer, glasering af skinke, topping pa —_—
dremmekage og brunsviger samt i saucer og marinader.

DKOLOGISK SUKKER Det gkologiske sukker fra danske gkologiske
sukkerroer har samme kvalitet og egenskaber som almindeligt sukker.
Det, der adskiller de gkologiske sukkerprodukter fra vores ordinaere
produkter, er dyrkningen. Ved gkologisk dyrkning far jorden sin naeringj
fra naturlige gadningsmidler, og bekaempelse af ukrudt sker manuelt.

SYLTESUKKER indeholder de ingredienser der behgves til at lave
syltetaj; sukker, pektin fra citrusfrugter, citronsyre og kaliumsorbat.
Ved hjeelp af Syltesukker kan man lave syltetaj og marmelade pa
nogle fa minutter. Det eneste du tilseetter er beaer og lidt vand.

DANSK BAGESUKKER er meget finkornet sukker, produceret af
danske roer. P& grund af de meget fine korn oplgses det hurtigt,
tilferer mere luft og dermed mere volumen ved piskning. Velegnet
il aI‘kI)agning men iseer marengs, lagkagebunde og cupcakes.

FOTOGRAF: CAROLINE TENGEN.
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Nordic Sugar A/S, Langebrogade 1, 1014 Kgbenhavn K n You TUbe

Forbrugerkontakt: Telefon: 32 66 27 50, telefontid 9-12, Find mere inspiration pa vores hjemmeside,
forbrugerkontakt@dansukker.dk Facebook, Instagram og Youtube.
dansukker.dk Download ogsa vores opskrifts-app.



