Ditier

LAT DIG INSPIRERAS

8 sota paskrecept med exotiskt
socker och sirap fran Mauritius.




Farg och smak
L [juvlig mix

fran sockerrdr som vaxer pa dﬂ: exotiska 6n
Mauritius. Smakrika produkte ed toner av

karamell och lakrits. Perfekt for paskens
bakverk och g@dsaker!

Pavlova med passions-
fruktscurd

Tid: 40 minuter + 1

Pavlova:

3 aggvitor

1tsk citronsaft

3 dl Dansukker Ljust Muscovadorérsocker
1tsk majsstarkelse

Passionsfruktscurd:

3 passionsfrukter

50 g smor

1dl Dansukker Vit Sirap

2 msk Ljust Muscovadorérsocker
pressad saft av 1lime

2 msk majsstarkelse
1aggula

1499

Mascarponekram:

3 dl vispgradde

1burk mascarpone, 250 g

Garnering:
1mango, skuren i bitar
2 passionsfrukter, urgropta

1. S&tt ugnen pd 120°. Vispa dggvita och citron
till skum. Tillsatt socker och majsstarkelse lite
i taget och vispa till fast marang.

2. Spritsa cirklar (5 cm i omkrets) av marangen
pa bakplatspapper sa att det bildas en grop i

mitten. Gradda 30 min i nedre delen av ugnen.

Ta ut och |1t svalna pa galler.

Curd:

3. Grop ur passionsfrukterna i en kastrull och
|at sjuda med smoret och sirapen i 2 min. Sila
bort karnorna och stall tillbaka curden pa
plattan.

4. Blanda limesaft och majsstarkelse. Hall i
curden. Vispa upp &gg och hall snabbt i curden.
Vispa till en fin och kramig konsistens.

5. Vispa gradde Tillsatt mascarpone. Vand ihop.

6. Klickaicurd och krédm i maréngen. Toppa med
mango och passionsfrukt.

Biskvier i form =

Botten:

200 g s6étmandel

3 dl Dansukker Florsocker
2 aggvitor

Kram:

150 g smor eller margarin

1% dl Dansukker Mérkt Muscovadordrsocker
1 msk kakao

2 aggulor

Glasyr:
150 g choklad, ljus eller mork, av hég kvalitet
2 msk kokosfett eller T msk olja

1. Mal mandel. Blanda med florsocker. Tillsatt
aggvitor och arbeta samman till en slat smet.
Skeda upp smeten i smakaksformar.

2. Gradda mittiugneni200 °Cical5 min.
Lat kallna.

3. Ror matfett och Muscovadorédrsocker smidigt.
Sikta ner kakaon och rér i dggulorna.

4. Foérdela fyllningen pa bottnarna. Satt in kakorna
i frysen i 30 min.

5. Smalt choklad och kokosfett dver vatten-
bad. Doppa kramen pa kakorna i den smalta
chokladen.

6. Stallikylskap for att stelna. Forvaras i kylskap.




En -tva - tre kakor coass

3499 Pensling:
1% dl Dansukker Ljust &aggvita
Muscovadorérsocker Garnering:

6 dl vetemjol Dansukker Strésocker
1dl potatismjol eller Dansukker Morkt
2 msk Dansukker Muscovadorérsocker
Vaniljsocker eller Dansukker

3 tsk bakpulver Parlsocker

1. Vispa dgg och socker posigt. Blanda mjol-
sorterna, vaniljsocker och bakpulver. Rér ner
i smeten.

2. Arbeta degen smidig. Rulla fingertjocka
langder pa en plat med bakplatspapper.
Stro over valfritt socker. Gradda mitt i ugnen
i175°ica 12 min. Pensla och garnera med
socker. Skar i bitar.

Cake pops-harar c. s styexen

Deg: Garnering:

200 g mald mandel Vit eller ljus choklad
Mazarinkaka med 1dl Dansukker 20 Cola-godisflaskor

. . Ekologiskt Rérsocker Kakpyntshjartan

nottacke civeis it Fairtrade Kristyr

3 msk Dansukker Trapinnar, t ex halverade
Botten: Muscovadosirap grillpinnar
100 g smor eller 2 &agg9 200 g sockerkakssmul
margarin V2 dl vetemjol 1-1% dl chokladséas
3 dl vetemjol Vs tsk bakpulver
¥ tsk bakpulver Nottacke: 1. Blanda alla ingredienser till degen. Forma till

1dl Dansukker Ljust avlanga bollar. Tryck tva hal i varje boll med

100 g smor eller

Muscovadororsocker o oarin skaftet pa en tesked.

1 msk Dansukker 17 dl Dansukker 2. Smalt choklad éver vattenbad och droppa

Vaniljsocker R&rsocker Strd lite av den i halen pa bollarna. Tryck fast en

1499 3, dl Dansukker Cola-godisflaska i varje hal och lagg pa galler

Fyllning: Glykossirap tills chokladen stelnat.

50 g smér eller margarin 2 Msk vetemjol 3. Pensla ena sidan av bollarna med choklad.

75 g mald mandel 2 msk gradde L&t stelna. Vand och pensla andra sidan.

1% dl Dansukker 4 dl valfria notter/ Tryck fast kakpyntshjartan som nos pa varje

Florsocker mandlar boll innan chokladen stelnat. Spritsa égon,
morrhar och mun med kristyr. Tryck fast en

1. Arbeta samman ingredienserna till degen. pinne i varje boll. Forvara svalt.

Tryck ut i en form, 24 cm i diameter, och stall
i kylskap i1tim.

Socker ar perfekt
2. Blanda ingredienserna till fyliningen i en mat- ] /
beredare. Hall i formen och gradda i nedre delen som Qarnerﬂ}g.

av ugnen i 200 °C (varmluft 175 °C) i 20 min.

3. Blanda allt utom nétter/mandlar till tacket
i en kastrull. Sjud under omrérning tills det
tjocknat. Blanda i notter/mandlar. Bred ut nét-
smeten dver kakan och satt in kakan i mitten
av ugnen. Gradda i ytterligare ca 15 min.




Pdaskens
godaste glass!

Chokladwhoopies med
apelsinfyllning czs

Kaksmet:

100 g rumsvarmt smor
eller margarin

1% dl Dansukker Ljust
Muscovadorérsocker
4 dl vetemjol

1dl mandelmjol

2 msk Dansukker Vanilj-
socker

2 msk kakao

2 tsk bakpulver

¥ tsk salt

1499

1dl creme fraiche

Fyllning:

2 dI Dansukker
Florsocker

100 g Philadelphia
cream cheese

% dI Nutella

Rivet skal av 1 ekologisk
apelsin

2 msk kakao eventuellt
1 msk Cointreau

1. Vispa smor och socker smidigt. Tillsatt de
torra ingredienserna. Tillsatt agg och créme
fraiche och ror till en slat smet.

2. Spritsa eller klicka ut klickar, stora som en
femkrona, pa platar med bakplatspapper.

3. Gradda mitt i ugnen i 175° i ca 8 min. Se till att
kakorna inte brénns i kanterna. Lat svalna.

4. Blanda och fordela fyllningen pa halften av
kakorna. Toppa med resterande kakor.

Muscovadoglass med
mandel i rom 4portioner

Muscovadoglass:

5 &ggulor

1dl Dansukker Ljust
eller Mérkt Muscovado-
réorsocker

1% dl vispgradde

2 dl mjolk

1 msk Dansukker
Glykossirap

Mandel i rom:

400 g sétmandel

50 g pistagemandel
5 dl Dansukker Ljust
Muscovadorérsocker
2 dl vatten

1dl vit rom

1. Vispa aggulor och Muscovadordrsocker.
Koka upp gradde, mjolk och glykos. Vispa ner
aggsmeten i mjdlkblandningen. Sila genom
en tatmaskig sil. Kor i glassmaskin eller stall i
frysen minst 5 tim. Rér om da och da.

Skalla och skala mandel. Lagg i en glasburk.

3. Blanda Muscovadorérsocker och vatten ien
gryta. Sjud tills sockret har smalt. Lat svalna.
Tillsatt rom. Hall lagen dver mandlarna. Lat sta
i minst en vecka. Servera till glassen.

Paskpannacotta
med kanelflarn s-6por

Panacotta:

5dl Vispgradde

1dl Dansukker Gelésocker Multi

1% dlI finhackade, torkade aprikoser

Flarn:

50 g smor eller margarin

2 dI Dansukker Morkt Muscovadorérsocker
3 msk Dansukker Muscovadosirap

6 msk vetemjol

2 krm mald kanel

50 g flisad mandel

1. Koka upp gradde, gelésocker och aprikoshack
i en kastrull. Koka i 30 sek. Lat svalna innan
blandningen férdelas i snygga glas. Stall
i kylskap.

2. Smalt matfett i en kastrull pa spisen. Tillsatt
o6vriga ingredienser och blanda val.

3. Klicka och bred ut smeten glest pa plat med
bakplatspapper. Gradda mitt i ugnen i 200°
i ca 8 min. Lat svalna helt.

4. Garnera med ett flarn och en pralin. Servera.




Smakrikt och exotiskt!

Muscovadorérsocker och -sirap kommer fran sockerrér som vaxer i
det harligt varma klimatet pa on Mauritius i Indiska Oceanen. For att
det ska behalla sin vackra farg och goda smak behandlas det sa lite
som mojligt. Produkterna passar lika bra till desserter och bakverk
som till smaksattning av saser och marinader.

GOTT TILL: Som krydda
i matlagningen, till
bakverk och desserter.
Forhojer smaken i
saser, dressingar och
marinader.

Sockret ar fuktigt, finkornigt och har en fin
smak av karamell. Fairtrade/Réattvisemarkt.

SMAKRIKHET SMAKPALETT

GOTT TILL: Passar ut-
markt i sdser, marinader
och chutney. Ger intres-
santa smakbrytningar,
speciellt tillsammans
med choklad.

Sockret har en fin lakritston och ar fuktigt och
finkornigt. Fairtrade/Rattvisemarkt.

SMAKRIKHET SMAKPALETT

Hilig

GOTT TILL: God att ringla
over t ex glass, pann-
kakor och frukt. Tillfor
ocksa ny och spédnnande
smak at marinader och
dressingar, samt till
bakverk och matratter.

Sirapen har en tydlig smak av lakrits och latt
salta och branda toner. Fairtrade/Rattvisemarkt.

SMAKRIKHET SMAKPALETT

lakritsSalt

Nordic Sugar AB, 205 04 Malmé.

Konsumentkontakt: Telefon: 020-74 02 00,
telefontid 9-12. konsumentkontakt@dansukker.se. Vi bjuder pa mer inspiration i var recept-app,
www.dansukker.se i iPadmagasinet och pa Facebook.



