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KESAINEN

KESAKURPITSAKAKKU

8-10 arlmosta

Keskikesan juhlien paatihti

Kakkutaikina:
5 kananmunaa

4 dl suomalaista Dansukker Taloussokeria

5,5 dl vehnéjauhoja F

2 tl leivinjauhetta

50 g saksanpahkinéita rouhittuina
1 tl kardemummaa

1 tl kanelia

350 g kesdkurpitsaraastetta

125 g voita sulatettuna
Kuorrutus:

400 g mascarponetuorejuustoa
3 dl Dansukker Tomusokeria
50 g voita sulatettuna

2 tl Dansukker Vaniljasokeria
2 rkl sitruunamehua
Koristeluun: '
mustikoita .

.S

Vatkaa munat ja sokeri kuohkeaksi vaahdoksi.
Sekoita kuivat aineet keskenaén. Purista kesa-
kurpitsaraasteesta nesteet huolellisesti pois ja
lisda se muna-sokerivaahtoon kuivien aineiden
kera. Sekoita lopuksi joukkoon sulatettu voi.

Kaada taikina leivinpaperilla vuorattuun
irtopohjavuokaan (halkaisija n. 24 cm) ja paista
170-asteisen uunin keskitasolla n. 1 tunti. Ko-
keile kakun kypsyytta tikulla. Kun tikkuun ei
enaa tartu taikinaa, kakku on kypsa. Jadhdyta
kakku hyvin ja halkaise se keskelt4 leveys-
suunnassa kahteen osaan.

Sekoita kuorrutuksen ainekset keskenaan.
Levitd kuorrutus kakkulevyjen viliin ja kakun
pinnalle.

Koristele kakku mustikoilla ja sinivalkoisilla
sydtavilla kukilla. Tarjoa mustikoiden kera.
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MUSTIKKA-BROWNIET

n. 25 palaa
Mehevi, helppo ja ihanal

125 g voita

200 g tummaa suklaata

4 kananmunaa

3 dl suomalaista Dansukker Taloussokeria
1 tl Dansukker Vaniljasokeria

1,5 dl pekaanipahkingité rouhittuina

2 dl vehnéjauhoja

1 tl leivinjauhetta

200 g mustikoita

Viimeistelyyn:
1 rkl Dansukker Tomusokeria

Sulata voi kattilassa. Ota kattila liedelt4 ja paloittele
suklaa joukkoon. Sekoittele, kunnes suklaa on
sulanut.

Vatkaa munat ja sokeri vaahdoksi kulhossa. Lisda
vaniljasokeri ja rouhitut pahkinéat. Sekoita vehnéjau-
hot ja leivinjauhe kesken&én ja lisda munavaahtoon.
Lis&4 lopuksi suklaa-voiseos ja sekoita tasaiseksi.

Kaada taikina leivinpaperoituun uunipannuun
(20 cm x 30 cm) ja ripottele mustikat pinnalle.
Paista 175-asteisen uunin keskitasolla 30 minuuttia
tai kunnes taikina alkaa véhéan jahmettya keskelta.
Jaahdyta brownie kokonaan ja leikkaa paloiksi.
Koristele tomusokerilla.




SUVEN SULOISIN

KAARETORTTUKAKKU

10-12 annosta

Kesin hurmaavin kakku

Hillo:

500 g tuoreita punaisia marjoja
(mansikoita, vadelmia ja herukoita)

125 g Dansukker Minihillosokeria

tilkka vetta

Torttulevyt:

8 kananmunaa

3 dl suomalaista Dansukker Taloussokeria
2 tl Dansukker Vaniljasokeria

2 dl vehnéjauhoja

1,5 dl perunajauhoja

1,5 tl leivinjauhetta

0,5 sitruunan raastettu kuori

Lisdksi:

1 dl Dansukker Siro erikoishienoa sokeria
leivinpaperille ripoteltavaksi’, &
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2 dl vispikermaa 3

1 dl paksua turkkilaista jugurttia
0,5 dl suomalaista Dansukker Talouss
1 tl Dansukker Vaniljasokeria

0,5 sitruunan raastettu kuori ja mehu
(1 tl kuivattuja laventelin kukkia)
Koristeluun:

0,5 | tuoreita marjoja

(mansikoita, vadelmia ja herukoita)
nonparelleja ja/tai pienid marenkeja

' noin 10-12 minuuttia.

Puhdista marjat ja paloittele isoimmat
suoraan kattilaan. Lisaa tilkka vettd ja
minihillosokeri. Kuumenna kiehuvaksi hyvin
sekoittaen. Keitd hiljaa poreillen 5 minuuttia.
Sekoita valilla. Kuori vaahto pinnalta ja jagh-
dyt4 hillo jaskaapissa ennen kayttda.

Vatkaa kananmunat ja sokeri kuohkeaksi
vaahdoksi. Yhdistd kulhossa vehné- ja peru-
najauhot seka leivinjauhe. Siiviléi jauhoseos
‘muna-sokerivaahtoon kevyesti sekoittaen.
Lisaa loppuvaiheessa sitruunankuoriraaste.

Kaada taikina kahteen leivinpaperilla vuorat-
tuun uunipannuun ja tasoita pinnat kevyesti
Nastalla tai nuolijalla. Paista kéaretorttupohjat
Jvuorotellen 180-asteisen uunin keskitasolla




Ripottele kahdelle puhtaalle leivinpaperille erikoishienoa sokeria ja kumoa kypsét torttupohjat sokerin
paélle. Poista pohjapaperit. Jadhdyt4 torttupohja ennen tayttdmista. Levita paalle hillo. K&ari torttu
napakalle rullalle aloittaen sen levedstd reunasta. Tasoita paadyt. Leikkaa tortusta noin 4 cm paksuja

viipaleita.

Valmista téyte. Vaahdota vispikerma. Sekoita turkkilaisen jugurtin joukkoon sokerit ja sitruunamehu
seka kuoriraaste (ja laventelinkukat jos on). Kaéntele joukkoon kermavaahto. Lusikoi tiyte pursotin-
pussiin, johon olet valinnut kauniin tyllaterdn. Kokoa k&aretorttuviipaleista keko ja pursota véleihin

jogurtti-kermavaahtoa. Koristele runsaasti kesdmarjoilla ja nonparelleilla tai pienilla marengeilla.




KOYHAT RITARIT. MEHUSTETTUA
MANSIKKAA JA BRIEJUUSTOA

4 annosta

Herkullinen klassikko uudella twistilld

8 viipaletta vaaleaa leipaa
2 kananmunaa

3 dl kermaa

0,5 dl suomalaista Dansukker Taloussokeria
1 tl Dansukker Vaniljasokeria

3 rkl voita paistamiseen

Mansikat:

250 g tuoreita mansikoita

0,5 dl Dansukker Vaaleaa Siirappia

0,5 dl appelsiinimehua

1 rosmariinin oksa

Lis#ksi:

120 g kyps&a briejuustoa viipaleina

2 rkl Dansukker Vaaleaa Siirappia
tuoreita rosmariininlehtid
(muutama tuore mansikka)

Mehusta ensin mansikat. Puhdista marjat ja lohko
tai viipaloi ne. Mittaa kattilaan siirappi, appelsiini-
mehu ja rosmariini. Kiehauta, kdantele joukkoon
mansikat ja nosta kattila liedeltd. Anna mansikoi-
den jaghty4 ja maustua noin 15 minuuttia.

Sekoita syvalld lautasella kananmuna, kerma, soke-
ri ja vaniljasokeri.

Kuumenna voi paistinpannulla. Kéantele leipavii-
paleet muna-kermaseoksessa ja nosta ne kuumalle
pannulle voihin paistumaan. Paista viipaleet
molemmin puolin kauniin kullan ruskeiksi ja nosta
ne heti lautasille.

Lisaa paélle briejuusto ja mehustettuja mansikoita.
Valuta paalle viel tilkka vaaleaa siirappia ja koris-
tele rosmariinilla.

Ritareiden ja briejuuston kaveriksi
sopii mehustettujen mansikoiden
sijasta myods itse tehty mansikkahillo.
Teet sen helposti viereisen sivun
marjahillon ohjeella.



VADELMA-MUSTAHERUKKAHILLO

n. 1,5 L hilloa

Makeaa ja marjaisaa

1 kg vadelmia

250 g mustaherukoita

2 dl mustaherukanlehtia

0,5dl vettd

1 iso teenhaudutuspussi

1 vaniljatanko

600 g Dansukker Hillosokeria

Puhdista marjat ja herukanlehdet.

Mittaa kattilaan vesi, vadelmat, herukat, haudutus-
pussiin pakatut mustaherukanlehdet seka halkaistu
vaniljatanko. Kuumenna héyryaviksi ja lisda
hillosokeri.

Keit4 noin 20 minuuttia hiljaa poreillen ja valilla
varovasti sekoitellen. Lusikoi hillon pinnalle
mahdollisesti syntyvé vaahto pois kattilasta.

Poista haudutuspussi ja vaniljatanko.

Purkita kuuma hillo puhtaisiin, kuumennettuihin
purkkeihin. Kadéntele purkkeja halutessasi varovasti
ylésalaisin pari kertaa jaghtymisen aikana, niin

marjat asettuvat hilloon tasaisesti. Sailyta viiledssa.

Hillo vihemmailli sokerilla

1 kg marjoja -

1 pkt (250 g) Dansukker Minihillosokesiq\

Hillon keittoaika vain 5 minuuttia.
Katso helppo ohje pakkauksesta.

Helppo marjahillo

5-6 dl hilloa

500 g mansikoita, mustikoita ja/tai vadelmia
0,5 dl vetta
250 g Dansukker Hillosokeria

Mittaa puhdistetut marjat ja vesi kattilaan.
(Mikéli mansikat ovat kovin isoja, paloittele ne.)
Kuumenna héyryavéksi ja sekoita hillosokeri

joukkoon. Kuumenna kiehuvaksi ja keita kevyesti
poreillen 10 minuuttia, sekoita vélilla. Lusikoi
hillon pinnalle syntyvé vaahto pois kattilasta.

Purkita kuuma hillo puhtaisiin, kuumennettuihi
purkkeihin. Kédantele purkkeja halutessasi varo
vasti yldsalaisin pari kertaa jadhtymisen aika
niin marjat asettuvat hilloon tasaisesti. Sailyt
viiledssa.
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