Herkullista joulda!

Ota talteen hyvdn joulun reseptit
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Jouluinen kinuski-puolukkarulla

16-20 palaa

Kinuskikastike

1% dl Dansukker Tummaa
Muscovadosokeria tai Fariinisokeria
3 rkl Dansukker Vaaleaa
Luomusiirappia

30 g voita

1% dl kuohukermaa

Kaaretorttu

4 kananmunaa

2 dl Dansukker Fariinisokeria
2 dl vehnajauhoja

2 tl leivinjauhetta

1% rkl piparkakkumaustetta
1/2 dl maitoa

Dansukker Siro-sokeria leivinpaperille

Tuorejuustokuorrutus

1rs (265 g) maustamatonta
tuorejuustoa, rasvaa 20-21 %
1% dl Dansukker Tomusokeria
3 dl kuohukermaa

Kinuskitayte

2/3 tuorejuustokuorrutuksesta
taysin jaahtynyt kinuskikastike
Puolukkakuorrutus

1/3 tuorejuustokuorrutuksesta
0,5-0,6 dl puolukkapyreeta
(noin 150 g puolukoita)

Koristeluun
puolukoita
Dansukker Tomusokeria



Tee ensin kinuskikastike. Mittaa
aineet paksupohjaiseen kattilaan.
Kuumenna kiehuvaksi ja keita 5-8
minuuttia. Kaada kastike laakeaan
astiaan jadhtymaan.

. Lammita uuni 225 °C:seen.

3. Vatkaa kananmunat ja fariinisokeri

kuohkeaksi vaahdoksi. Sekoita
keskenaan jauhot, leivinjauhe ja
piparkakkumauste. Siivildi seos
taikinaan kevyesti sekoittaen.
Lisda maito ja sekoita.

. Kaada taikina leivinpaperoidulle
uunipellille (n. 33 x 39 cm) ja
tasoita. Paista uunin keskitasolla
n. 5 minuuttia.

. Levita tyopdydalle puhdas
keittiopyyhe, aseta leivinpaperi
pyyhkeen paalle ja ripottele leivin-
paperille sokeria. Kumoa kypséa
torttulevy leivinpaperille. Poista
varovasti paistoleivinpaperi. Kos-
tuta paperia maralla pullasudilla,
jos se ei irtoa.

6. Kaari seka leivinpaperi etta keittio-

pyyhetortun ymparille, se auttaa
torttua sailymaan mahdollisimman
pyoreanaja ehjand. Anna jaahtya.

. Vatkaa kuorrutteen tuorejuusto,

tomusokerija kerma kovaksi vaah-'
doksi. Lusikoi 1/3 kuorrutteesta
toiseen kulhoon ja pane peitettyna
jadkaappiin. Sekoita kinuskikastike
jaljelle jdédneeseen kuorrutukseen
huolettomasti. Avaa kaaretorttu-
rulla ja levita paalle kinuskitayte.
Rullaa torttu leivinpaperia apuna
kayttden napakalle rullalle. Kaari
pyyhe tortun ympaérille tukemaan
pyoreyttd. Siirra torttu jadkaappiin
2-4 tunniksi tai yon yli.

. Sulata puolukat ja saasta muu-

tama koristeluun. Purista loput
marjat tihean siivilan [api kuoret-
tomaksi pyreeksi. Sekoita pyree
kuorrutteeseen ja vatkaa sahko-
vatkaimella kuohkeaksi. Lusikoi
puolukkakuorrutus pursotinpus-
siin ja pursota kaaretortun paalle.
Viimeistele puolukoilla ja tomu-
sokerilla.



Mehevd

appelsiini-unikonsiemenkakku

N0 poista

soKerila
‘Vaniljasokeria
itallinen suolaa
uomuappelsiinin raastettu kuori
4 kananmunaa
3 dl vehnajauhoja
1dl mantelijauhoa
1/2 dl perunajauhoja
1tl leivinjauhetta Kuorrutus
~ 2rkl (sinisid) unikonsiemenia . i—dI’Da ker To
el dI appelsiinista purlstettua mehua rkl ag ir
dl kuohukermaa . 2

Vuokaan
15 g voita tai margariinia
1/4 dl mantelijauhoa




1. Valmista kakku huoneenlampdi-
sista raaka-aineista.

2. Lammitd uuni 170 °C:seen. Voitele
ja leivita rengasvuoka (2-2 2 ).

3. Vaahdota rasva, sokerit, appel-
siininkuoriraaste ja suola. Lisaa
joukkoon munat yksi kerrallaan,
koko ajan vatkaten.

4. Sekoita keskendan vehnajauhot,
mantelijauho, perunajauho, leivin-
jauhe ja unikonsiemenet. Siiviloi
jauhoseos taikinaan, sekoita hyvin
pohjaa myo6ten. Lisaa appelsiini-
mehu ja kerma, sekoita tasaiseksi.

- L
~ 5. Kaada taikina vuokaan. Paista
. uunin keskitasolla 50-55

-

minuuttia. Tarkista kypsyys
cocktailtikulla.

w 6. Anna kakun jaahtya vuoas-

sa n. 10 minuuttia ennen
tarjoiluvadille kumoamista.
Jaahdyta taysin ennen kuor-
ruttamista.

7. Sekoita kuorrutuksen tomu-
sokeri ja appelsiinimehu vahan
kerrallaan, jotta saat kuorrut-
teesta sopivan paksuisen. Valuta
kuorrutus kakulle.



Appelsiinipiparkakut

50 kpl

Taikina

Tluomuappelsiini

100 g voita

1% dl Dansukker Fariinisokeria
1dl Dansukker Vaaleaa Luomu-
siirappia

2 tl kardemummaa

1% tl kanelia

1tl neilikkaa

1/2 tl inkivaaria

1 keltuainen

1% tl leivinjauhetta

250 g vehnajauhoja tai gluteenitonta
jauhoseosta

Koristelu

1/4 dl valkuaista

n. 1% dl Dansukker Tomusokeria
punaista elintarvikevaria
oranssia elintarvikevaria

1. Pese appelsiini huolellisesti ja
raasta oranssi pintaosa. Paloitte-
le voi kulhoon. Mittaa joukkoon
fariinisokeri.

2. Mittaa siirappi ja mausteet kat-
tilaan. Kuumenna liedella sekoi-
tellen, kunnes siirappi kiehahtaa.
Kaada kuuma siirappi voin ja
fariinisokerin paalle ja sekoita
tasaiseksi.

3. Lisaa kuoriraaste, keltuainen
nopeasti sekoittaen (saasta valku-
ainen koristeluun), leivinjauhe ja
lopuksi jauhot muutamassa erassa.

4. Kaari taikina leivinpaperiin ja anna
jahmettya jddkaapissa muutaman
tunnin ajan tai yon yli.

5. Kauli taikina jauhoja apuna kayt-
taen levyksi.

. Otalevysta ympyramuotilla
kuvioita. Voit kayttaa eri kokoisia
muotteja ja tehda ympyroista
renkaita leikkaamalla pienemmalla
muotilla keskelle aukon. Siirra ku-
viot pellille leivinpaperin paalle.




7. Paista piparit 200 asteessa pak-
suudesta riippuen 5-8 minuuttia.
Anna jaahtya ennen koristelemis-
ta.

8. Valmista pikeeri. Mittaa valkuainen
ja tomusokeri kulhoon. Vatkaa
sahkodvatkaimella 3-4 minuuttia.

9. Jaa pikeeri halutessasi pienempiin
osiin ja varjaa esimerkiksi punai-
seksi ja oranssiksi sekoittamalla
joukkoon elintarvikevaria.

10.Laita pikeeri pursotuspussiin, jossa
on pieni tylla (2 mm) tai pakastus-
pussiin, jonka paahan leikkaat
pienen aukon. Sulje pussin paa tei-
pilld, kun et kayta sita, jotta pikeeri
ei paase kuivahtamaan.

1.

Koristele piparit pursotuksella.
Kuivumisen jalkeen piparit voi
pinota paallekkain.

Resepti yhteistydssa
Kinuskikissa ja Dansukker



Dubai cheesecake

l Somesta tuttu Dubai-suklaa tarjotaan
nyt paistettuna suklaajuustokakkuna,
jossa on ihanan rapea pistaasikuorrutus.




20-22 palaa

Pohja

200 g digestivekekseja

75 g voita tai margariinia

1 rkl tummaa kaakaojauhetta
Juustokakkutayte

200 g tummaa suklaata

1 prk (200 g) maitorahkaa

1 prk (265 g) maustamatonta tuore-
juustoa, rasvaa 20-21 %.

2 dl Dansukker Fariinisokeria
2 kananmunaa

Dubaikuorrutus

10-15 cm péatka filotaikinaa (n. 150 g)
100 g pistaasipahkinoita, kuorettomia
ja suolaamattomia

1dl Dansukker Tomusokeria
hyppysellinen suolaa

70 g voita tai margariinia

2 rkl Dansukker Vaaleaa Luomusii-
rappia

Koristeluun

50 g tummaa tai maitosuklaata

1. Lammita uuni170 °C:seen.

2. Hienonna keksit. Sulata rasva ja
sekoita se kaakaojauheen kanssa
keksimuruihin.

3. Levita seos leivinpaperoituun irto-
pohjavuokaan, @ 23 cm, ja painele
tasaiseksi. Laita vuoka jadkaappiin
tai pakastimeen taytteen valmis-
tuksen ajaksi.

4. Sulata taytteen suklaa miedolla
lammolla kattilassa, mikrouunin
alhaisella teholla tai vesihauteessa.

5. Vatkaa rahka, tuorejuusto, farii-
nisokeri ja kananmunat siledksi.
Lis&a suklaasula kertakaatona
taytteeseen ja sekoita lastalla
pohjaa myo6ten hyvin sekaisin.

6. Kaada tayte keksipohjan paalle.
Paista uunin alatasolla 20 minuut-
tia. Valmista silla aikaa pistaasi-
pinta.

7. Rullaa filotaikina tiiviisti ja leikkaa
ohuiksi suikaleiksi. Rouhi pistaasit,
tomusokeri ja suolaripaus tehose-
koittimessa tai monitoimikonees-
sa. Sulata voi paistinpannussa ja
paista taikinasuikaleet miedolla
lammolla vaaleanruskeiksi koko
ajan sekoitellen. Ota pannu liedelta
ja sekoita pistaasi-tomusokeriseos
joukkoon.

8. Ota kakku uunista ja levita filo-pis-
taasitayte kevyesti kakun pinnalle.
Valuta siirappiraidat pinnalle ja jat-
ka kakun paistamista 150 asteessa,
noin 30 minuuttia, kunnes pinta on
saanut kauniin varin ja rapsakoi-
tunut.

9. Jaahdyta kakku ja siirra se vuo-
rokaudeksi jadkaappiin. Pyoray-
ta kakku teravalla veitselld irti
reunasta, irrota rengas, poista
leivinpaperi ja siirré kakku tarjoilu-
vadille.

10.Sulata suklaa ja valuta suklaaraidat
kakun paalle.

VINKKI!

Voit korvata filotaikinan
kataifitaikinalla.




Mausteinen peka

noin 30 kpl

1% dl kuohukermaa

3 dl Dansukker Tummaa Muscovado-
sokeria

50 g voita

1% dl Dansukker Tummaa Siirappia
2 rkl Dansukker Glukoosisiirappia

1/2 tl jauhettua neilikkaa

1 maustemitallinen jauhettua muskot-
tipahkinaa

2 maustemitallista jauhettua karde-
mummaa

noin 30 pekaanipahkinaa

a’f'zipdhkindtoffee

1. Vuoraa kuumuutta kestava vuoka
(n. 20%x20 cm) leivinpaperilla,
sipaise paperin pintaan hieman
ruokadljya.

2. Sekoita kaikki ainekset paitsi
mausteet ja pahkinat paksupoh-
jaisessa ja korkeareunaisessa
kattilassa.

3. Keita keskilammolla valilla sekoit-
taen, kunnes seoksen lampotila on
125 °C. Nosta kattila liedelta.

4. Lisaa mausteet ja sekoita. Kaada
toffeeseos vuokaan. Painele pin-
nalle pekaanipahkinat.

5. Anna toffeen jaahtya kylmassa
sen verran, etta saat leikattua sen
paloiksi. Kaari palat halutessasi
voipaperiin. Sailyta jadkaapissa.



noin 40 kpl

2 dl Dansukker Taloussokeria
1/2 dl Dansukker Glukoosisiirappia
1dl Dansukker Vaaleaa Luomu-
siirappia

50 g voita

1dl kuohukermaa

1dl omenamehutiivistetta tai
omenataysmehua

3 kanelitankoa

(1tl sormisuolaa)

-
LY

. Sekoita kaikki ainekset paits

hieman
ruokadljya.

paksupohjaisessa ja korkeareunai-
sessa kattilassa.

. Keita keskilammaélla valilla sekoit-

taen, kunnes seoksen lampotila
on 125 °C.

. Kaada seos vuokaan. (Ripottele

paalle sormisuolaa.)

. Anna toffeen jaahtya kylmassa

sen verran, etta saat leikattua sen
paloiksi. Kaari palat halutessasi
voipaperiin. Sailyta jagdkaapissa.
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4-5 annosta

Siirappipaahdetut pistaasipahkinat

1dl kuorittuja pistaasipahkinoita
(suolattu tai suolaamaton)

1rkl voita

1rkl Dansukker Vaaleaa Luomu-
siirappia

(hyppysellinen sormisuolaa, jos pis-

taasipahkinat ovat suolaamattomia)

Sahramijaatelo

4 keltuaista

1/2-1dI Dansukker Taloussokeria
1% dl maitoa

2 dl kuohukermaa

1dl Dansukker Glukoosisiirappia
1 pussi sahramia

Koristeluun
keksimuruja

o

o R

Rouhi pistaasipahkinat veitsella
karkeaksi rouheeksi. Paahda pah-
kinarouhe kullanruskeaksi voissa
paistinpannulla. Lisaa siirappi (ja
suola). Sekoita ja paahda viela
hetki.

. Kaada rouhe leivinpaperille ja jata

jaahtymaan.

. Vatkaa keltuaiset ja sokeri vaah-

doksi. Kiehauta kasarissa maito,

kerma, glukoosisiirappi ja sahrami.
. Vatkaa munavaahto kermaseok-

seen. Siivildi seos pakastuksen
kestavaan vuokaan tai muovi-
rasiaan ja anna jaahtya. Laita jaéh-
tynyt jaateldmassa pakastimeen
ja sekoita silloin talloin.

. Rouhi siirappipaahdetut pistaa-

sipahkinat veitselld. Saasta osa
koristeluun ja lisda loput jaatelén
joukkoon. Anna jaatelon pakastua
noin 5 tuntia valilla sekoittaen.

. Ota jaateld huoneenlampddn noin

10 minuuttia ennen tarjoilua ja
ripottele paalle pahkinarouhetta
ja keksimuruja.
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noin 2 dl

300 g appelsiinien (noin 2 kpl)
hedelmalihaa

150 g Dansukker Hillosokeria
50 g kuivattuja aprikooseja

1. Kuori appelsiinit ja leikkaa ne
kalvottomiksi kuutioiksi. Pane
kattilaan ja puserra kalvokimpuista
mehut paalle. Lisaa hillosokeri ja
hienonnetut aprikoosit.

2. Kiehauta ja keita 4-5 minuuttia.
Kuori vaahto.
3. Kaada marmeladi puhtaaseen,

kuumennettuun purkkiin. Sulje
kansi ja sailyta kylmassa.

noin 2,5 d/

400 g klementiinien (noin 9 kpl)
hedelmalihaa

4 rkl sitruunamehua

200 g Dansukker Hillosokeria

1. Kuori klementiinit ja leikkaa ne
kalvottomiksi kuutioiksi. Pane
kattilaan ja puserra kalvokimpuista
mehut paalle. Lisaa sitruunamehu
ja hillosokeri.

2. Kiehauta ja keita 4-5 minuuttia.
Kuori vaahto.

3. Kaada marmeladi puhtaaseen,
kuumennettuun purkkiin. Sulje
kansi ja sailyta kylmassa.



1Q-0mence

noin.2dl

80 g kuivattuja viikunoita
300 g omenoita (n. 4 kpl)

3 rkl sitruunamehua

150 g Dansukker Hillosokeria
5 rkl punssia

1. Poista viikunoista kova karki.
Pane viikunat likoamaan kylmaan
veteen noin 10 minuutiksi.

2. Kuori omenat ja paloittele pieniksi
paloiksi. Pane kattilaan sitruuna-
mehun kanssa ja keita kansi paalla
noin 10 minuuttia.

3. Leikkaa viikunat pieniksi paloiksi
jalisdd omenaseokseen. Lis&a
hillosokeri, kuumenna kiehuvak-
si ja keita vield 4-5 minuuttia.
Kuori vaahto. Soseuta marmeladi
kevyestija kiehauta viela. Lisaa
lopuksi punssi.

4. Kaada puhtaaseen, kuumennet-
tuun purkkiin. Sulje kansi ja sailyta
viileassa.
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Suomen Sokeri Oy | Sokeritehtaantie 20, 02460 Kantvik
Kuluttajapalvelu puh. 0800 O 4400 (klo 12-15)
kuluttajapalvelu@dansukker.fi | www.dansukker.fi

Piparit, maustekakut, saaristolaisleivét ja laatikot.
Joulun klassikkoherkkuja yhdistaa aito Tumma siirappi.
Valmistamme sen Kirkkonummella. Tumma siirappi on tuonut
joulun maun suomalaispodytiin jo sukupolvien ajan.

Kokeile parhaita siirappireseptejdmme
- tdyteldiset klassikot ja uudemmat suosikit!
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