


Taatelitdytekakku

Perinteinen taatelikakku on téné jouluna
raikas appelsiininen tdytekakku.

10 annosta

Taikina

1 pkt (250 g) kivettdmia taateleita
2 > dl vetta

200 g voita

2 dI Dansukker Tummaa Muscovado-
sokeria

2 kananmunaa

3% dl vehné&jauhoja

1tl leivinjauhetta

1tl ruokasoodaa

2 tl Dansukker Vaniljasokeria

1/2 tl kardemummaa

1/4 tl suolaa

1 % dl piimaa (rasvaa 2%)

Tayte ja kuorrutus

2 dl vispikermaa

1prk (200 g) maustamatonta tuore-
juustoa

1/2 dl appelsiinimarmeladia

Koristeluun

ananaskirsikoita

kuivattuja appelsiiniviipaleita
piparkakkuja

Pingota halkaisijaltaan 20 cm:n
kokoisen irtopohjavuoan pohjalle
leivinpaperi ja voitele reunat.

. Paloittele taatelit kattilaan. Lisaa

vesi ja keita taatelit pehmeiksi
noin 10 minuuttia. Paloittele voi
kuuman taateliseoksen joukkoon
ja soseuta sauvasekoittimella.
Jaahdyta huoneenlampodiseksi.

. Vatkaa kananmunat ja sokeri

kuohkeaksi vaahdoksi.

4. Sekoita kuivat aineet keskenaan.
. Lisda muna-sokerivaahdon jouk-

koon piima ja jauhoseos vuoro-
tellen koko ajan sekoittaen. Lisaa
lopuksi jadhtynyt taateli-rasvaseos
nuolijalla varovasti kdannellen.
Sekoita, kunnes taikina on tasaista.

. Kaada taikina vuokaan ja paista

175-asteisen uunin alatasolla noin
tunti. Nosta kakku uunista ja anna
jaahtya 5-10 minuuttia vuoassa.
Siirra kakku sitten ritilalle jaahty-
maan huoneenlampodiseksi ja siirra
jaakaappiin yon yli.

. Valmista tayte. Vatkaa kerma

vaahdoksi. Yhdista tuorejuusto ja
marmeladi. Kdantele vaahto tuore-
juustoseokseen.

VINKKI!

Kuivatut appelsiini-
viipaleet valmistat
leikkaamalla kaksi

huolellisesti pestyd
appelsiinia vajaan
sentin paksuisiksi

viipaleiksi. Levitd
viipaleet uunipellille ja
kuivata 80-asteisessa
uunissa kiertoilma-
toiminnolla noin
kahdeksan tuntia.

9. Koristele kakku ananaskirsikoilla,
kuivatuilla appelsiiniviipaleilla ja
piparkakuilla.

8. Leikkaa kakku kahdeksi levyksi ja
tayta kuorrutteella. Nosta toinen
levy paalle ja levita kuorrutetta
myds pinnalle ja reunoille.



Paahdetut joulumantelit

Jouluiset kanelimantelit sopivat herkutteluun tai lahjaksi!

Airfryerissd

200 g kuorimattomia manteleita
1dl Dansukker Siro erikoishienoa
sokeria TAI Dansukker Taloussokeria
1tl kanelia

2 rkl vetta

1. Laita mantelit kulhoon ja lisda
joukkoon sokeri, kaneli ja vesi.
Sekoita huolellisesti.

2. Laita airfryeriin leivinpaperivuoka
ja mantelit sinne.

3. Kypsenna 180-200 asteessa 8-10
minuuttia.

4. Jaahdyta ja nosta tarjolle.

Liedelld

250 g kuorimattomia manteleita
250 g (2 % dI) Dansukker Talous-
sokeria

3/4 dl vettd

1/2 rkl kanelia

1.

Sekoita ainekset kattilassa tai pais-
tokasarissa. Kuumenna korkealla
lAammolla kunnes vesi kiehuu, ja
seos alkaa poreilla. Sekoita usein
haarukalla.

. Alenna ldamp®a ja anna poreilla

kevyesti kunnes vesi on haihtunut,
ja sokeri alkaa kiteytya.

. Sekoita koko ajan, kun sokeri alkaa

uudelleen sulaa.

. Kun sokeri on tarttunut mante-

leihin, kumoa ne leivinpaperille ja
erottele ne toisistaan haarukalla.
Anna jaadhtya.



Puolukkajéddyke ja
glégikinuski

Raikas puolukkajdadyke ja mausteinen glégikinuski
ovat tdydellisen jouluinen pari.

10 annosta

Puolukkajaadyke

200 g kohmeisia kotimaisia pakaste-
puolukoita

2 huoneenldmpodistd kananmunaa
1% dl Dansukker Taloussokeria

1tl Dansukker Vaniljasokeria

4 dl kuohukermaa

Glogikinuski

2 dl Dansukker Tummaa Siirappia
1dl glogitiivistetta

2 dl kuohukermaa

1 kanelitanko

2-3 tahtianista

20 g voita

1/4 tl sormisuolaa

Koristeeksi
3 rkl kotimaisia puolukoita

1. Vuoraa pitkanmallinen leipavuoka
leivinpaperisuikaleilla niin, etta
suikaleiden paat ylettyvat vuoan
reunojen ulkopuolelle.

2. Soseuta kohmeiset puolukat
sauvasekoittimella soseeksi.

3. Vaahdota kananmunat ja sokerit.
Vaahdota kerma toisessa kulhos-
sa.

4. Kaantele puolukkasoseen jouk-
koon ensin muna-sokerivaahto,
sitten kermavaahto. Kaada seos
vuokaan, nosta leivinpaperin
liepeet vuoan paalle ja peita vuoka
kelmulla. Pakasta yon yli.

5. Valmista gloégikinuski tarjoilupai-
vana. Kuumenna siirappi kattilassa
ja keitd muutama minuutti. Siirra
levylta ja lisaa varovasti joukkoon
glogi, kuohukerma, kanelitanko ja
tahtianikset. Siirra kattila takaisin
levylle ja keita noin 15 minuuttia
valilla sekoitellen tai kunnes ki-
nuski sakenee. Poista mausteet ja
lisda voi seka ripaus sormisuolaa.
Sekoita, kunnes voi sulaa.

6. Irrota jaadyke vuoasta ja kumoa
se tarjoiluvadille. Valuta paalle gl6-
gikinuskia ja koristele puolukoilla.
Tarjoa loppu kinuski lisukkeena.

VINKKI!

Ja&dyke séilyy pakastimessa
hyvénda vdhintdén viikon, joten
voit tehda sen valmiiksi hyvissd
ajoin ennen tarjoilua. Jdadyke on
parhaimmillaan kun annat sen
tekeytyd huoneenldmmdssé 10
minuuttia ennen tarjoilua.




Tanskalainen maustekakku

Tdméa mehevd maustekakku maistuu joulun
mausteilta ja raikkaalta appelsiinilta.

10-12 palaa

Kakku
150 g huoneenlampdista voita
1luomuappelsiinin raastettu kuori
1% dl Dansukker Taloussokeria
1/2 dl Dansukker Tummaa Siirappia
3 kananmunaa

3 dl vehnajauhoja
4 2 tlleivinjauhetta

1/2 tl ruokasoodaa

2 tl kanelia
1tl kardemummaa
1tlinkivaaria
1/2 tl neilikkaa
1/2 tl jauhettua muskottipdhkinaa
2 dl piimaa
Voiteluun
voita ja korppujauhoja
Kuorrute
2 dl Dansukker Tomusokeria tai
Luomutomusokeria
1-2 rkl luomuappelsiinista puristettua
mehua

Koristeluun
luomuappelsiinin kuorisuikaleita

Lammita uuni 175-asteiseksi. Voi-
tele ja jauhota kakkuvuoka (1,5 ).

. Vaahdota voi, appelsiininkuo-

riraaste, sokeri ja siirappi. Lisaa
kananmunat yksitellen hyvin
vatkaten.

. Sekoita keskenaan vehnajauhot,

leivinjauhe, ruokasooda ja maus-
teet. Lisaa siiviloity jauhoseos ras-
va-sokerivaahtoon piiman kanssa
vuorotellen, sekoita tasaiseksi.

. Kaada taikina vuokaan ja tasoita

pinta. Paista kakkua uunin alata-
solla noin 30 minuuttia. Kokeile
kakun kypsyys tikulla. Kumoa
hieman jaadhtyneena.

. Sekoita kuorrutteen ainekset ja

valuta jadhtyneen kakun paalle.
Koristele kakku halutessasi appel-
siininkuorisuikaleilla.



Pehmed mokkapalatoffee

Rakastettu mokkapala nyt suussasulavana toffeena!

25 kpl

Kaakaotoffee

100 g voita

2 > dl kuohukermaa

3 Y2 dl Dansukker Taloussokeria
1% dl Dansukker Glukoosisiirappia
2 tl kaakaojauhetta

Mokkapalakuorrute

35 g voita

2 dl Dansukker Tomusokeria tai
Luomutomusokeria

1% rkl kahvia

1rkl kaakaojauhetta
nonparelleja tai koristerakeita

1. Vuoraa neliskanttinen astia
(16 x 16 cm) leivinpaperilla.

2. Mittaa toffeeainekset kaakao-
jauhetta lukuun ottamatta
laakeaan kattilaan (mita isompi
pohjan pinta-ala, sitd nopeammin
toffee valmistuu).

3. Kuumenna kiehuvaksi ja sekoittele,
kunnes voi on sulanut. Jata taman
jalkeen kiehumaan. Seosta ei
tarvitse sekoitella kuin muutaman
kerran keittdmisen aikana. S&ada
lieden lampétila sellaiseksi, etta

seos porisee reippaasti, mutta ei
kiehu yli. Laita kattilaan digitaali-
nen lampdmittari. Keita toffeese-
osta, kunnes lampotila saavuttaa
16 astetta. Kun mittaat [ampétilaa,
varmista, etta anturi on reilusti
seoksen sisalla, mutta ei kosketa
kattilan pohjaa.

. Siiviléi kiehuttamisen lopuksi jouk-

koon kaakaojauhe ja sekoittele,
kunnes vari on tasainen.

. Kaada seos astiaan. Anna jahmet-

tya jadkaapissa.

. Mittaa kaikki kuorruteainekset

kattilaan. Kuumenna liedella sekoi-
tellen, kunnes seos on tasaista. Al&
anna voin kiehahtaa.

. Kaada kuorrute toffeen paalle.

Ripottele samantien paalle
nonparellit.

. Anna kuorrutteen jahmettya jaa-

kaapissa. Leikkaa toffee annos-
paloiksi.

. Sailyta viiledssa. Huomaa, etta tof-

fee pehmenee huoneenldammadssa,
joten tarjoile toffee jadkaappilam-
poisena.

Resepti yhteistydssa
Kinuskikissa ja Dansukker




Piparkakku-wilhelmiinat

Rapeat wilhelmiinat saavat jouluisen maun
piparkakkumausteesta ja tummasta siirapista.

70 kpl

Pohja

5 % dl vehnajauhoja

2 tl piparkakkumaustetta

2 tl Dansukker Vaniljasokeria

2 tl ruokasoodaa

200 g huoneenlampodista voita
1dl Dansukker Fariinisokeria

1dl Dansukker Taloussokeria

2 rkl Dansukker Tummaa Siirappia
1 huoneenlampdinen kananmuna

Yhdista kuivat aineet keskenaan.

. Vatkaa voi, sokerit ja siirappi kuoh-

keaksi vaahdoksi. Lisaa kanan-
muna ja vatkaa sekaisin. Sekoita
lopuksi joukkoon jauhoseos.

. Jaa taikina kuuteen osaan ja

pyorita jokainen noin pellin
pituiseksi tangoksi. Nosta kolme
tankoa leivinpaperilla vuoratulle
uunipellille ja painele kasin hieman
littedmmiksi.

. Paista tankoja 175-asteisessa
uunissa noin 15 minuuttia. Leikkaa
lampimat tangot teravalla veitsella
vinottain viipaleiksi. Anna jaahtya
pellilla. Siirra jaahtyneet keksit
kannelliseen rasiaan.
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Luumu-frangipanepiirakka

Mehevét luumut ja ranskalainen mantelitdyte
tuovat konditoriatunnelman kotikeittiéén.

10 annosta

Pohjataikina

125 g voita

3 % dl vehnajauhoja

3 rkl Dansukker Ruokokidesokeria
1tl Dansukker Vaniljasokeria
1kananmuna

(1 rkl kylmaa vettd)

Tayte

4-5 tuoretta luumua

150 g huoneenlampdista voita

1% dl Dansukker Ruokokidesokeria
1tl Dansukker Vaniljasokeria

2 huoneenlampdista kananmunaa
150 g (n. 3 Y2 dI) mantelijauhetta

3 rkl vehnajauhoja

Koristeluun
Dansukker Tomusokeria

1. Valmista pohjataikina. Kuutioi kyl-
ma voi monitoimikoneen kulhoon.
Lis&a jauhot ja sokerit. Aja seos
murumaiseksi. Lisda kananmuna
ja anna koneen kayda, kunnes
taikina muodostuu. Jos taikina on
kuivaa, lisda pieni tilkka kylmaa

vettd. Kaari taikina kelmuun ja laita

jadkaappiin puoleksi tunniksi.

. Halkaise luumut ja leikkaa hedel-

maliha ohuiksi viipaleiksi.

. Paloittele huoneenlampoinen voi

kulhoon ja lisda sokerit. Vatkaa
sahkovatkaimella kuohkeaksi.
Lisdaa munat yksitellen voimak-
kaasti vatkaten. Kaantele joukkoon
manteli- ja vehnajauhot.

. Voitele halkaisijaltaan 26-28 cm:n

kokoinen piirakkavuoka.

. Kauli jaahtynyt taikina kahden

leivinpaperin valissa levyksi ja pai-
nele se vuoan pohjalle ja reunoille.
Pistele pohja haarukalla.

. Esipaista pohjaa 200-asteisessa

uunissa 10 minuuttia. Nosta vuoka
uunista ja laske l1dampo6 175-astee-
seen.

. Levita tayte vuokaan esipaistetun

pohjan paalle. Asettele luumut
taytteen paalle.

. Paista piirakkaa 175-asteisen uunin

alatasolla noin 30 minuuttia, kun-
nes tayte on hyytynyt.

. Koristele jaahtynyt piirakka

tomusokerilla.




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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