Sylt selv ‘

Slip din mdre gourmet los
med seks sylteopskrifter
og to bageopskrifter med

' sommerens baer







Blommemarmelade

Uanset, om du bruger rade, bla eller gule blommer,

sa far din hjemmelavede blommemarmelade en smuk
farve. Denne marmelade har en dejlig syrlighed, som
gor den velegnet pa en surdejsbolle — ogsa med ost.

Ingredienser

500 g blommer skaret i mindre stykker
Y2 vaniljestang
175 g Dansukker syltesukker

Sadan gar du

Flaek vaniljestangen, skrab vaniljekornene ud og bland disse med
lidt af syltesukkeret.

Kom derefter det hele ned i en gryde samme med de udskarne
blommer og bring dette i kog. Lad det koge ved jeevn varme i 15-20
min. Skum evt. af med en hulske inden gryden tages af varmen.

Nar marmeladen er kglet lidt af, haeldes den pa et skoldet glas.
Husk at lukke laget, sa det slutter teet, inden glasset stilles til
opbevaring i kgleskabet.

Hvis frugten flyder ovenpa, kan det skyldes for kort kogetid.
Lad det varme syltetgj kale af i gryden i 15 minutter og rer
rundt engang imellem, sa frugten fordeler sig jaevnt.







Gron tomatmarmelade

Denne sur-sgde tomatmarmelade af gronne tomater
— fx Datterino verde — passer godt til bade grillet kad,
tapas og ostebordet.

Ingredienser

500 g grgnne tomater

3 spsk. friskpresset citronsaft
2 tsk. citronskal (usprgjtet)

1 stjerneanis

250 g Dansukker syltesukker

Sadan ger du

Skaer tomaterne i sma tern og kom dem i en gryde sammen med
citronsaft, citronskal og stjerneanis. Kog det under &g ved svag
varme i ca. 15 min. Husk at rgre i gryden en gang imellem.

Tilsaet syltesukkeret, rgr rundt og lad det hele koge uden (&g i
ca. 3 min. Skum evt. af med en hulske. Haeld marmeladen pa et
skoldet glas og lade det kgle af. Seet lag pa, sa det slutter teet og
opbevar glasset i kgleskabet.

Syltning behgver ikke kun veere med frugt og baer. Prov
fx med grentsager og server dit hjiemmesylt til det salte
kokken. Ikke for at forsgde, men som smagsforstaerkning.




Figenmarmelade

Friske figner har en kort holdbarhed. Sa nar seesonen
rammer, og fignerne er mange, kan hjemmesyltning
sikre, at hele hgsten bliver udnyttet og nydt.

Ingredienser

Y2 kg friske figner

1 vaniljestang

2 dlvand

350 g Dansukker syltesukker
Citronsaft

Sadan ger du

Flaek vaniljestangen og skrab vaniljekornene ud. Kom vaniljestang
og -korn i en gryde med vand og sukker og bring det i kog. Lad det
koge, indtil sukkeret er oplgst.

Skyl fignerne, fjern stilk og blomst og skaer dem i kvarte, inden de
kommes i sukkervandet. Lad det hele simre uden &g i ca. 15 min.
Skum evt. af undervejs med en hulske og smag til med citronsaft.

Heeld marmeladen pa et skoldet glas og seet lag pa, sa det slutter teet.

Syltetgj er grundlaeggende blot frugt kogt med sukker.
Men eksperimenter ogsa med tilszetning af andre smage.
Fx kanel, vanilje, kardemomme, chili eller krydderurter.










Rustik rabarberkompot

Rustik rabarberkompot skal laves over to dage og er
god som topping pa skyr, greesk yoghurt og havregrad
— eller direkte pa et ristet groft brad.

Ingredienser

600 g rabarber

250 g Dansukker syltesukker

1 vaniljestang

Revet skal og saft fra 1 appelsin
Y4 dl vand

Sadan ger du

Dag 1: Skeer rabarberne i mindre stykker og kom sukker og
rabarber lagvis i en gryde - startende og sluttende med sukker.
Flaek vaniljestangen og leeg den i gryden indimellem rabarberne.
Kom til sidst revet appelsinskal og -saft hen over blandingen.
Lad gryden sta tildeekket natten over.

Dag 2: Tilszet vand og opvarm kompotten ved middelhgj varme,
indtil sukkeret er oplgst. Rer forsigtigt i gryden, sa rabarberne ikke
bliver gdelagt. Skru derefter op pa hgj varme og kog i 5-7 min., indtil
kompotten har naet sit geleringspunkt. Skum evt. af undervejs med
en hulske. Heeld kompotten pa skoldede glas og seet g pa, sa det
slutter taet. Opbevar i kgleskabet.

Forlaeng holdbarheden p3 dit hiemmesylt. Afskum
syltetgjet, inden det heeldes pa glas. Vask og skold bade
glas og (&g. Fyld helt op til kanten af glasset.




/Eblesyltetoj

Nar haverne og butikkerne bugner af aebler,

er det oplagt at sylte de aebler, du ikke far spist.
ZDblesyltetaj smager skant pa et stykke groft knaekbrad,
som topping pa morgenskyr eller som fyld i kager.

Ingredienser

300 g bler fx af sorten Elstar, uden skreel og kernehus
Saften af 1 citron

Y2 vaniljestang

125 g Dansukker syltesukker

Sadan gar du

Skaer ablerne i mindre stykker, kom dem i en gryde med citronsaften
og bring det i kog. Lad det simre under |&g til eblerne er mgre
- ca. 10 minutter. Husk at rgre i gryden undervejs.

Fleek vaniljestangen, skrab vaniljekornene ud og bland disse med lidt
af syltesukkeret. Kom derefter det hele ned i gryden med aebler og
citronsaft, og lad det smakoge i 5-7 min. under lag. Rer i gryden i ny
0g nae og skum evt. af med en hulske.

Haeld syltetojet pa et skoldet glas og luk laget, sa det slutter taet,
inden glasset stilles til opbevaring i kegleskabet.

Syltesukker kan ogsa bruges i sylteopskrifter, hvor der blot
star “sukker”. Syltesukker er hvidt sukker tilsat fortykning
og konservering. Og indeholder alt, hvad du skal bruge.







Rod tomatmarmelade

Denne syrlig-sgde tomatmarmelade passer perfekt til
ost og som tilbeher til stegt kylling eller indiske retter,
hvor du ellers ville bruge mangochutney.

Ingredienser

1 kg cherrytomater 3 spsk. finthakket timian
600 g Dansukker syltesukker 2 spsk. finthakket rosmarin
1 vaniljestang Y4 tsk. groft salt

2 dl eblecidereddike

Sadan ger du

Skeer tomaterne i sma tern, kom dem sammen med sukker i
en gryde og bring blandingen i kog under omrgring. Skru ned til
svag varme, tilsaet derefter vaniljekorn og -stang og kog under
l&gica. 1time.

Skru op til jaevn varme, tag l&get af og kog videre i ca. /2 time.

Rer med jeevne mellemrum, szerligt mod slutningen, og skum evt.
af med en hulske. Tilszet eblecidereddike, krydderurter samt salt og
kog ved jeevn varme yderligere i ca. 2 time under jeevnlig omrgring.

Tag gryden af varmen og fjern vaniljestangen. Heeld marmeladen
pa et skoldet glas og luk l&get, sa det slutter teet, inden glasset
stilles til afkgling.

Syltet frugt og baer forbindes ofte med marmelade
eller kompot til dessert, men eksperimenter ogsa
med at bruge det som tilbehgr til ked og grentsager.
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Jordbeerkage

En klassiker, der vil gleede alle pa en lun sommerdag.
Brug en teerteform med en diameter pa ca. 22 cm.

Ingredienser

Kagecreme Mandelcreme

Y2 vaniljestang 80 g Dansukker flormelis
4 eggeblommer 80 g smer

320 g sgdmaelk 1ag

100 g Dansukker sukker 80 g mandelmel

27 g majsstivelse 10 g majsstivelse
Mandelmrdej 125 g kold kagecreme
200 g hvedemel Pynt

150 g smer 200 g piskeflgde

100 g Dansukker sukker 100 g smeltet chokolade 70%
50 g mandelmel 500 g jordbaer

1&g

Sadan gor du

Kagecreme: Flaek vaniljestangen pd langs, skrab kornene ud og put
dem i en gryde sammen med maelken og vaniljestangen. Varm det
forsigtigt op til kogepunktet. | en skal rgres eeggeblommerne kraftigt
sammen med sukkeret - til blandingen bliver hvid. Stop med at piske,
mens majsstivelse tilsaettes, og haeld derefter den varme maelk i under
piskning. Kom blandingen tilbage i gryden og varm den op under
omrgring ved svag varme. Lad cremen koge i ca. 1 minut under kraftig
piskning, sa den ikke breender pa. Sigt cremen, heeld den over i en skal,
daek den med husholdningsfilm og stil den i kgleskabet i 2-3 timer

- til den er helt afkglet.



Mandelmgrdej: £Lt smgrret bladt i en skal. Heeld resten af ingredi-
enserne i skalen og zlt dejen hurtig sammen, til den er ensartet.
Pak dejen ind i husholdningsfilm og lad den hvile pa kgl i minimum
1 time.

Mandelcreme: Rgr smgr og flormelis luftigt inden mandelmel og
majsstivelse rgres i. Kom aegget i, tilseet den kolde kagecreme og
ror det hele sammen.

Bagning af mgrdejen: Rul dejen tyndt ud (ca. 2 mm i tykkelse), kom
den i formen og tryk den rundt om kanten, sa der er mindst 12
cm, der hanger ud over. Stil formen i kgleskabet i minimum 1 time
og bag derefter taerten ved 190 grader i ca. 5 minutter. Tag teerte-
formen ud af ovnen og ker en kagerulle over den letbagte dej pa
kanten, sa der kommer et flot skaeresnit. Kom mandelcremen oven
pa teertebunden og glat den ud. Bag teerten videre ved 180 grader i
ca. 15-20 minutter, indtil overfladen er gylden og fast.

Pynt: Pensl den bagte mandelcreme med smeltet chokolade og
lad chokoladen stivne. Pisk flgden til fladeskum og rgr det forsigtig
sammen med den resterende kagecreme. Smgr cremen ud oven
pa den afkelede kage. Skeer de rengjorte jordbeer i halve og deek
kagen med disse.






Prov ogsamed
andre marmelader
end hmdb\aer



Hindbeersnitter

Hjemmelavede hindbeersnitter smager pragtfuld med
hjemmelavet marmelade, men de kan ogsa laves i en hurtig
vending med feerdiglavet marmelade.

Ingredienser

Dej

Y2 vaniljestang

350 g hvedemel

50 g mandelmel

100 g Dansukker sukker
100 g Dansukker flormelis
250 g smgr

12eg

Hindbaermarmelade

s vaniljestang

100 g Dansukker syltesukker
200 g hindbaer

2 spsk. citronsaft

2 strimler gkologisk citronskal
1 spsk. vand

Pynt

200 g Dansukker flormelis
2 spsk. vand

Dansukker perlesukker
Red skovsyre

Hvorfor ikke prove hindbaersnitter med andet end
hindbaermarmelade? Brug de bzer og frugter, du har
ved handen; fx rabarber, zbler, jordbeer eller blabeer.



Sadan gor du

Dej: Fleek vaniljestangen pa langs, skrab vaniljekornene ud, og bland
med lidt sukker, sa de ikke klumper. Bland hvedemel, mandelmel,
sukker, flormelis og vaniljekorn i en stor skal. Skeer smgrret i mindre
stykker og smuldr det ind i melblandingen med fingrene. Nar dejen
er blevet til en masse krummer, tilszettes aegget, og dejen samles
hurtigt men ensartet. Del dejen i to lige store portioner. Rul ferst den
ene portion ud til en firkantet plade mellem to stykker bagepapiri ca.
3 mm tykkelse og ger derefter det samme med den anden portion
(de skal have samme stgrrelse). Del igen dejen pa langs ved at skaere
igennem bagepapiret med en skarp kniv, og lad de 4 plader hvile i
koleskabet i ca. 1 time.

Hindbaermarmelade: Flaek vaniljestangen pa langs, skrab vanilje-
kornene ud og bland med en skefuld af syltesukkeret. Varm hind-
baer (frosne eller friske), vaniljesukker, den tomme vaniljestang,
citronsaft, citronskal og vand langsomt op i en tykbundet gryde.
Lad det simre i 3-4 minutter, tilsaet resten af syltesukkeret, giv
syltetgjet et opkog i 4-5 minutter, mas baerrene og haeld blandingen
pa et skoldet syltetgjsglas. Lad det kgle af.

Forvarm ovnen til 175 grader ved varmluft. Tag dejpladerne ud af
kgleskabet, fiern det gverste lag bagepapir, seet dem i ovnen, og
lad dem bage i ca. 20 minutter - indtil overfladen er gylden.

Tag pladerne ud af ovnen, og lad dem kagle helt af pa en rist.
Skaer pladerne forsigtigt igennem med en brgdkniv i lige store
stykker ca. 5 cm brede. Rgr en tyk glasur og smer derefter
hindbeermarmelade pé halvdelen af pladerne og glasur pa de
andre. Laeg pladerne sammen med glasuren gverst. Drys med
perlesukker, inden glasuren stgrkner, og pynt evt. med skovsyre.



Syltetgj pa ingen tid

Du skal blot bruge baer og vand, sa far du et langtids-
holdbart feerdigt produkt med en god konsistens,

uanset om du laver almindeligt syltetgj, syltetgj med lavt
sukkerindhold eller marmelade. Du vaelger selv frugter
og beer. Syltetgjet bliver bedst, hvis du ikke fordobler
meengden, men laver én portion ad gangen, jf. tabellen.

Syltetgj/ Syltetgj/marmelade Citrus
marmelade | med lavt sukkerindhold | marmelade
Baer/frugt 1 kg 2kg 1 kg
Syltesukker 1kg 1kg 1kg
Vand - - 4dl
Kogetid 2-5min. 2-5min. 15 min.
Sadan ger du

1. Bland rensede og skyllede baer [friske, optgede eller frosne).
Mos eller hak stgrre baer og frugter. Eller blend dem.

2. Tilseet syltesukker og evt. vand (citrusmarmelade). Kog under omrgring
i 2-5 minutter. Hvis der bruges faste beer og frugter, sa gges kogetiden

til 10 minutter, dog 15 minutter for citrusfrugter. Skum af.

3. Heeld pa varme, rengjorte glas. Luk glasset teet. Opbevares kaligt.
Abnede glas skal opbevares koldt. Udbnede glas er holdbare ved
stuetemperatur, men farve og smag bevares bedst, hvis syltetgjet

opbevares mgrkt og keligt.




Jos Je bibueeyye ,

Brug saesonerne

I Danmark kan du — atheengig af landskab og arstid —
samle fx blabeer, brombeer, vilde hindbaer og solbeer,
tyttebeer, kirsebaer, hyben, hyldebeer, vilde abler, havtorn,
mirabeller og mange andre sunde, velsmagende beer og
frugter. Sa du har rig mulighed for at kaste dig ud i din
egen marmelade, syltetgj, kompot eller chutney. Prov dig
frem med dine yndlingsbeer og -frugter og eksperimenter
med forskellige krydderurter. Brug ogsa overskydende
frugt og beer fra haven, sommerhuset eller frugtskalen.

Blommer
Brombaer
Hindbzer
Hyldebaer
Mirabeller
Kirsebaer
Hyben

Rabarber [ BN BN J
Havtorn
Solbaer
Tyttebaer
Blabaer
/bler* [ BN NN BN J
Ribs
Jordbaer ()
Stikkelsbaer (]
Paerer*
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00000




Vi har gjort det nemt
at vere kreativ

Med syltesukker fra Dansukker kan du lave syltetgj,
marmelade, kompot og chutney pa ingen tid
- og som du kan Ii’ den. Syltesukker indeholder alle de
ingredienser, du skal bruge. Tilsat blot beer, frugter og
lidt kreativitet. Hvidt sukker fra den danske sukkerroe
kan blandt andet bruges til bagning af kager og
desserter og et veeld af andre sgde formal.
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