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Avrunda paskfesten med smakrika godsaker

Péasken ndrmar sig och vi kan antligen se fram emot ljusare, férggladare tider savél ute som
hemma i kbket. Piffa upp paskbordet med smatt och gott i hérliga farger eller avrunda
paskfesten med ett tjusigt dessertkalas.

Morkt Muscovadordrsocker i en vacker chokladpaj med italiensk marang ger ett subtilt drag av
lakrits, medan Ljust Muscovadordrsocker gor att botten i en fruktig portionscheesecake for
tankarna till smaken av ljuv smorkola. En god citronparfait pa knackbotten med citronsas
passar bade som dessert och paskfika.

Eller varfor inte halla pa temat festliga 4agg genom att bjuda pa sma paskagg med kokos,
tackta med mork choklad och glasyr i flera olika farger?

Nedan listar vi nagra recept pa godsaker som passar perfekt till paskfirandet.

Besok www.dansukker.se for annu fler inspirerande paskrecept.

Paskdagg med kokos
16 stycken

1,5 timmar

Ingredienser

50 g smér

3 1/2-4 dl riven kokos

1 1/2 dI Dansukker Florsocker

1/2 dl Dansukker Ekologisk Ljus Sirap
1/2 dl vispgradde

Garnering

200 g mérk choklad

100 g vit choklad
karamellférg, valfri farg
strossel, valfri sort och férg

Smaksattning
rivet skal av 1 lime, gédrna obesprutad
2-3 droppar pepparmint
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Smalt smoret i en kastrull och hall sedan i 6vriga ingredienser. Blanda i valfri smaksattning om
sa onskas.

Stall for att svalna i kylen, cirka 30 minuter.
Forma till agg och stall i frysen cirka 20 minuter. Smalt den mdrka chokladen under tiden.
Doppa aggen i den smalta chokladen och stall kallt i 20 minuter.

Dekorera aggen med vit choklad blandad med karamellfarg eller vit choklad och strossel.

Chokladpaj med italiensk marang
10-12 portioner

1 timme + cirka 2-3 timmar i kyl

Botten

50 g smér

10 stycken digestivekex

3 msk Dansukker Farinsocker

Chokladkram

1 1/2 dl vispgrédde

1 dl Dansukker Rérsocker Stro

1 dl Dansukker Mérkt Muscovadorérsocker
3 aggulor

150 g mérk choklad

90 g smér, rumstempererat

1 nypa salt

Italiensk marang

2 &ggvitor

2 1/2 dl Dansukker Strésocker

1 dl vatten

Skalet av 1/2 citron, gérna obesprutad
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Smalt smor och mixa tillsammans med digestivekex och farinsocker. Tryck ut smulorna i en
rund form med Iostagbar botten, 18 cm i diameter.

Varm vispgradde, rérsocker och muscovadordrsocker i en kastrull. Stall at sidan.

Vispa upp aggulorna en aning i en skal. Tillsatt graddblandningen under vispning och hall
sedan tillbaka allt i kastrullen. Varm till cirka 85 grader.

Finhacka chokladen och hall ner i graddblandningen. Ror till en jamn smet och tillsatt sedan
smoret lite i taget och till sist en nypa salt. Rér sa att smeten blir jamn.

Hall chokladkramen &ver botten och lat stelna i kylen cirka 2-3 timmar.

Vispa aggvitorna till ett skum. Koka upp socker, vatten och citronskal i en tjockbottnad kastrull
och varm till 120 grader. Hall sockerlagen i en tunn stréle i aggviteskummet under vispning.
Vispa till marangen svalnat.

Lagg marangen i en sprits med valfri tyll och spritsa pa chokladpajen. Brann av marangen med
en brannare och servera pajen.

Citronparfait pa knackbotten och citronsas
5 portioner

1 timme + 6 timmar i frys

Parfait

3 aggulor

1 1/2 dl Dansukker Ljust Muscovadorérsocker
2 dl vispgradde

1 tsk Dansukker Vaniljsocker

saften av 1 citron, gérna obesprutad

Mandel- och havreknack

3/4 dl mandel

1 dl Dansukker Farinsocker

100 g smér

1 dl havregryn

1 1/2 msk vetemjél

2 msk vispgréadde

2 msk Dansukker Ekologisk Ljus Sirap
1 nypa salt
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Citronsas

50 g smoér

1 dl Dansukker Strésocker

2 msk Dansukker Ekologisk Ljus Sirap
saften av 1 citron, gédrna obesprutad

1 dI vispgrédde

Garnering
Citronmeliss

Satt ugnen pa 200 °C.

Vispa aggulor och muscovadorérsocker pordst i en skal. Vispa gradden och tillsatt vaniljsocker
och citronsaft. Vand ner i aggsmeten.

Fordela smeten i en silikonform med kupoler eller valj valfri form. Stall i frysen minst 6 timmar.
Gor under tiden mandel- och havreknacken. Finhacka mandeln och ror samman alla
ingredienser i en tjockbottnad kastrull. Koka upp under omrérning. Klicka ut smeten pa ett
bakplatspapper och gradda i cirka 5-8 minuter, tills knacken fatt en gyllenbrun farg.

Lat knacken svalna helt och bryt sedan till bitar.

Blanda alla ingredienserna till citronsasen i en tjockbottnad kastrull och lat koka. Lat sasen
smakoka i cirka 5 minuter. Rér om da och da. Stall for att svalna.

Lagg en bit knack pa en tallrik och ta ut citronparfaiten ur formarna. Lagg parfaiten pa knacken
och hall dver lite citronsas. Stré dver sma knackbitar och garnera med en citronmeliss.



Portionscheesecake lager pa lager
5 portionscheesecake

2,5 timmar + 2 timmar i frys

Muscovadosnittar

100 gram smoér

1 dI Dansukker Ljust Muscovadorérsocker
1/2 dl Dansukker Ljus Ekologisk Sirap

1 tsk Dansukker Vaniljsocker

2 1/2 dl vetemjél

1/2 tsk bakpulver

Fyllning

3 aggulor

1 1/2 dl Dansukker Florsocker

1 tsk Dansukker Vaniljsocker
150 gram féarskost

3 dl vispgradde

1 dl hallon

saften av 1/2 citron, obesprutad
1 dl blabér

Garnering
hallon
blabar
citronmeliss

Boérja med muscovadosnittarna. Satt ugnen pa 200 °C.

Blanda samman samtliga ingredienser i en skal och arbeta till en deg. Dela degen i 4 bitar och
rulla till 1Anga stanger. Lagg pa plat med bakplatspapper och tryck till dem lite latt. Gradda mitt

i ugnen ca 8 minuter.

Skar langderna till snittar medan de ar varma. Lat svalna och férvara kakorna torrt.

Mixa 10 snittar och lagg i 5 sma runda formar, 7 cm i diameter.

Vispa aggulor, florsocker och vaniljsocker pordst. Tillsatt farskosten. Vispa upp gradden i en
annan skal och blanda tillsammans med aggsmeten.

Fordela smeten jamt i tre olika skalar. Tillsatt 1 dl mixade hallon i forsta skalen, saften av 1/2
citron i den andra skalen och 1 dl mixade blabar i den tredje skalen.
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Fordela halloncheesecaken i de fem runda formarna och stall i frysen i minst 30 minuter. Ta
sedan ut formarna och hall pa citroncheesecaken. Stall i frysen i minst 30 minuter. Hall sist
Over blabarscheesecaken och stall i frysen i minst 2 timmar.

Ta ut formarna ur frysen 5-10 minuter innan servering. Lossa fran formarna och garnerna med
farska hallon, blabar och citronmeliss.

Tips och inspiration fran Dansukker pa Facebook och YouTube:
www.facebook.com/dansukker.se
www.youtube.com/user/DansukkerSE

Inspiration och recept direkt i din Ipad, Iphone eller Androidtelefon

Inspireras av vart Ipadmagasin — Festligt och ladda ner var receptapp Dansukker - Det s6ta
koket fran ltunes appstore, till din Iphone eller pa AppBrain for Androidtelefoner. Inspiration
direkt och enkelt att se vad du behdver handla med dig hem.

Produktbilder:
Hogupplosta bilder finns att hamta pa var pressida www.dansukker.se

For mer information kontakta:
Jeanette Nordenhem, Product Marketing Manager, Nordic Sugar
jeanette.nordenhem@nordicsugar.com




