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Mansikkakermakakku on tdytekakkujen herkullinen klassikko.

Mansikkakermakakku

Taytekakkupohja

4 munaa

1% dl Dansukker Siro erikoishienoa
sokeria

2 dl vehndjauhoja

1% tl leivinjauhetta

Kostutus

noin 3 dl laimennettua mehua tai
Dansukker Vaniljasokerilla maustettua
maitoa

Tayte

noin 300 g hilloa

3-4 dl vispikermaa

Dansukker Siro erikoishienoa sokeria
maun mukaan

1-2 tl Dansukker Vaniljasokeria

Pinnalle

noin %2 | kotimaisia mansikoita, tuore tai
pakaste

1% dl vetta

noin % dl Dansukker Hyytel6sokeria

3 dl vispikermaa

Dansukker Siro erikoishienoa sokeria
maun mukaan

1tl Dansukker Vaniljasokeria

Vaahdota munat ja sokeri kuohkeaksi
vaahdoksi, lisda keskenaan sekoitetut
kuivat aineet. Kaada taikina voideltuun ja
jauhotettuun kakkuvuokaan (halk. 24 cm).

Paista 150-175 asteessa noin 45 minuuttia
tai kunnes kakku irtoaa vuoan reunoista.
Tarkista kypsyys tikulla. Kumoa kakku hie-
man jadhtyneena.

Halkaise kolmeen osaan. Laita kakun pohja-
osa tarjoiluvadille ja kostuta. Vaahdota
taytteen kerma vaahdoksi, mausta soke-
rilla ja vaniljalla.

Levitd pinnalle puolet hillosta ja kermasta.
Nosta paélle toinen kakkulevy, kostuta ja
levita loput taytteesta. Nosta pinnalle
kakun kansiosa ja kostuta. Anna kakun
vetdytya mielellddn seuraavaan paivaan
jadkaapissa.

Levitd pinnalle jaiset tai tuoreet mansikat.
Kiehauta vesi ja lisaa hyytelésokeri koko
ajan sekoittaen. Hdmmenna, kunnes liemi

kirkastuu. Lusikoi liemi mansikoiden paalle.

Vaahdota kerma ja mausta sokereilla.
Pursota kerma kakun reunoille.
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Pieni herkku, suuri nautinto: sitruunan ja lakritsin liitto on vastustamaton.
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Sitruunainen lakritsipannacotta

8 annosta

5 dl kuohukermaa

1dl Dansukker Hyytelésokeri Multia
1-1% tl lakritsijauhetta

1 pienen luomusitruunan kuoriraaste

Hilloke

150 g vadelmia

100 g punaherukoita

% dl Dansukker Hillosokeria
1 kanelitanko

Mittaa kerma, hyyteldsokeri Multi ja
lakritsijauhe kattilaan. Kuumenna
kiehuvaksi ja keitéd puoli minuuttia.
Sekoita sitruunan ohut kuoriraaste
joukkoon ja kaada seos laseihin.
Jaahdyta ja hyydyta jadkaapissa pari
tuntia tai yon yli.

Mittaa marjat, hillosokeri ja kanelitanko
kattilaan. Kuumenna kiehuvaksi ja keita
noin 5 minuuttia. J&dhdyta. Annostele
kylma hilloke pannacottien paalle ennen
tarjoamista.

Hurmaa
itse tehdylla!
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Raparperi-marenkipiirakka

6-8 pientd tai yksi iso piirakka

Pohja

250 g voita

2 % dl vehnéjauhoja

2 rkl vetta

2 rkl Dansukker Tomusokeria
1tl Dansukker Vaniljasokeria

Raparperitdyte

400 g raparperia

%2 dl Dansukker Taloussokeria
2 rkl vetta

Marenki
3 munanvalkuaista
2 dl Dansukker Taloussokeria

Nypi voi ja vehnajauhot murumaiseksi
seokseksi. Lisaa vesi ja sokerit.

Sekoita tasaiseksi. Painele taikina
voideltuihin pikkuvuokiin tai leivinpape-
rilla vuorattuun pyoére&an piirakkavuo-
kaan, jonka halkaisija on noin 24 cm.

Esipaista pohjaa 200-asteisessa uunissa
10-15 minuuttia. Tarkkaile paistoaikaa:
pienet piirakat saattavat kypsya isoa
nopeammin.

Paloittele raparperi viipaleiksi ja laita
kattilaan sokerin ja veden kanssa.
Kéaantele, kunnes pehmenevat hieman.
Levitd seos esipaistetun pohjan paalle.

Valmista marenki. Laita munanvalkuaiset
metalliseen kulhoon yhdessa sokerin
kanssa. Laita kulho vesihauteen paalle
(kattila, jossa kiehuvaa vetta) ja vatkaa
kasivatkaimella, kunnes massa on kiinte&a
ja pursotettavissa tai lusikoitavissa.

Lusikoi marenki tortun pinnalle. Jatka
kypsentamista 200-asteisessa uunissa,
kunnes pinta on saanut kauniin varin.
Huomioi, etta tdma vie vain hetken.

Tarjoa jaahtynyt piiras sellaisenaan.

Hurmaava marengilla hunnutettu
piiras kdtkee sisddansd mehevan
raparperitdytteen.

Suloiset pikkusyddmet
maistuvat kaiken ikdisille.

Vadelma-
sydamet

25-30 kpl

175 g jadkaappikylmaa voita

4 % dl vehnajauhoja

1% dl Dansukker Siro erikoishienoa
sokeria

1tl Dansukker Vaniljasokeria

1 munankeltuainen

1-2 tl vetta

Vadelmatdyte
1 dl kotimaisia pakastevadelmia
1dl Dansukker Hyytelésokeri Multia

Viliin
maustamatonta tai maustettua
tuorejuustoa tai sitruunatahnaa

Sekoita voi ja vehndjauhot yleiskoneessa
murumaiseksi seokseksi. Lisaa loput
ainekset ja sekoita nopeasti taikinaksi.
Anna taikinan jahmettya jadkaapissa
noin 30 minuuttia.

Sekoita sulaneet vadelmat ja hyyteldsokeri
Multi kattilassa. Keitd noin minuutin ajan.
Seoksen tulisi olla kiintedmpaa kuin mar-
meladi. Kaada puhtaaseen purkkiin ja pane
jadkaappiin jadhtymaan.

Kaulitse taikina jauhotetulla leivinlaudalla
noin 4 millin paksuiseksi. Ota piparkakku-
muotilla sydamia leivinpaperoidulle uuni-
pellille. Paina pienelld muotilla puoleen
niista sydan tai ympyra keskelle.

Paista pikkuleivat 175-asteisessa uunissa
alatasolla noin 8-10 minuuttia. Tarkkaile
paistumista, etteivat ne ruskistu liikaa.
Anna jadhtya kunnolla.

Levita eheille sydamille ohut kerros tuore-
juustoa seka keskelle nokare vadelmatay-
tettd. Paina paalle sydanaukkoinen pikku-
leipd. Sailyta suljetussa rasiassa.

Sievéat pursotetut marengit ovat
gluteenittomia ja maidottomia
Jjuhlatarjottavia.

Fariinimarengit

noin 12 kpl

2 kananmunan valkuaista

2 dl (125 g) Dansukker Fariinisokeria
2 tl Dansukker Vaniljasokeria

1 tl perunajauhoja

% tl leivinjauhetta

Pinnalle
Dansukker Fariinisokeria

Vatkaa huoneenlampoisia valkuaisia hetki
ilman sokereita, lisda sokerit vahitellen ja
jatka vatkaamista, kunnes vaahto on kuoh-
keaa. Lisda perunajauhot ja leivinjauhe
vatkauksen loppuvaiheessa.

Pursota marengit leivinpaperoidulle
uunipellille. Ripottele paalle fariinisokeria.
Kypsenna uunissa 100-110 asteessa noin
60 minuuttia, tai kunnes marenki on
pinnaltaan rapea ja sisalta vield pehmea.
Anna kuivua huoneenldmmossa seuraa-
vaan paivaan.



