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Hyvdéd joulua!
Houkuttelevia reseptej jouluisiin
herkkuihin ja itsetehtyihin joululahjoi
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Thanaa, joudu tulee!»

Hurmaavat tuoksut %set maut
valtaavat kotﬂ(eﬁtl ja plenet

kotikokit padsevit t aan joulua.
J . Olemmlloonn t tahdn sitteeseen’,._’ .
. erilaisie n‘.kmgia jouluherkkuja. r

¢ Lisa4 uusia jouluisia reseptejil®®ka ohjeet mm. pipareihin, taatelikakkuun
ja muihin perinteisiin jo ihin 16yd4t osoitteessa dansukker.fi.

Olemme ti na mukana Mannerheimin

Lastensuojelulii yva Joulumieli -kerdyksessa.
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Kermatoffee

N. 45 KPL 1. Vuoraa kuumaa kestava vuoka
© n. 45 min. (n. 18x25 cm) leivinpaperilla, sipaise
+ 1 vrk jahmettymiseen paperin pintaan hieman ruokadljya.
2. Sulata voi paksupohjaisessa ja korkea-
100 g voita reunaisessa kattilassa. Lisaa kerma,
2 dl kuohukermaa sokeri ja siirapit. Keita valilla sekoittaen,
31/2 dl Dansukker Luomusokeria kunnes seoksen lampétila on 125 °C.
1 dl Dansukker Vaaleaa Luomusiirappia Tai tee pallokoe*.

2 rkl Dansukker Glukoosisiirappia 3. Mausta halutessasi (ks. lista alla). Kaada

toffeeseos vuokaan. Anna jaahtya 1 vrk
ja leikkaa paloiksi. Halutessasi kaari

Q palat leivinpaperiin tai sellofaaniin.

Perinteinen, herkullinen MAUSTAMISVAIHTOEHTOJA:
toffee ihan itse tehtynd.

* 50 g pistaasipahkinoita

¢ 1 pkt sahramia
a‘ }6 2 tl inkivaariraastetta
omuappelsiinin raastettu kuori
pari tippaa piparminttudljya
2 tl Dansukker Vaniljasokeria

* 1/2 tl kanelia
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Puolukka-piparkakkumuffinit

Helpot pikkuherkut jouluiseen kahvipéytaan

allis O min

2 maustemitallista
1/2 tl sood
1/2 tl suc




Kanelinen suklaakahvikakku

Perinteinen kahvikakku
uusin maustein

12 ANNOSTA
@© n. 30 min. + 50 min. paistamiseen

2 dl maitoa
2 rkl pikakahvijauhetta
175 g pehmeaa voita
1 dl Dansukker Siro erikoishienoa sokeria
1 dl Dansukker Luomufariinisokeria
2 kananmunaa
3 dl vehnajauhoja
1dl tummaa kaakaojauhetta
2 tl Dansukker Vaniljasokeria
2 tl kanelia
11/2 tl leivinjauhetta
1dl tummasuklaarouhetta

VUOKAAN:

voita tai margariinia ja mantelilastuja,
(vehnajauhoja)

Lammita uuni 175 asteeseen.
Voitele kakkuvuoka (11/2 1) ja
ripottele reunoille mantelilastuja
(ja jauhota tarvittaessa).

Sekoita pikakahvijauhe lammitettyyn
maitoon.

Vaahdota voi ja sokerit. Lisaa
kananmunat yksitellen ja vatkaa
vield hetki.

Sekoita keskendan kuivat ainekset.
Lisda jauhoseosta ja maitokahvia
vuorotellen vaahdon joukkoon koko
ajan hiljalleen sekoittaen. Kaantele
viimeisena joukkoon suklaarouhe.

Kaada taikina vuokaan ja paista
uunin keskitasolla 45-50 minuuttia,
kokeile kypsyytta tikulla.

Voit koristella kakun suolakinuski-
kastikkeella (ks. ohje dansukker.fi).
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Pekaanitoffeepiiras

NOIN 12 PALAA 1. Sulata voi ja yhdista keksimurun (saasta
©n.1t+n. 2t jidhdytykseen hieman piiraan koristeluun) kanssa.
Painele seos irtopohjapiirakkavuoan
(halk. n. 24 cm) pohjalle seka paksusti

POHJA: reunoille. Laita jadkaappiin.
60 g voita 2. Rouhi pahkinat karkeaksi rouheeksi.
100 g piparkakkuja Sekoita sokeri, siirappi, kerma ja voi
150 g suklaahippukekseja paksupohjaisessa kattilassa. Keita valilla
sekoittaen, kunnes seoksen lampdétila
PEKAANIPAHKINAKINUSKI: on 120°C. Lisaa pahkinarouhe. Kaada
100 g pekaanipahkinaita _toffeeseo"s piirakkapohjan paalle. Pane
11/2 dl Dansukker Ruokokidesokeria jadkaappiin.
11/2 dl Dansukker Vaaleaa Luomusiirappia 3. Rouhi suklaat hienoksi. Kiehauta
11/2 dl kuohukermaa tryffelin kerma ja siirappi. Lisaa suklaa
75 g voita ja sekoittele kunnes se on sulanut.
Mausta suolalla. Kaada tryffeli piiraan
TRYFFELI: paalle ja anna jahmettya jaakaapissa.
70 g maitosuklaata 4. Koristele piiras ja vie tarjolle.

70 g tummaa suklaata
1 dl kuohukermaa
1/2 dl Dansukker Vaaleaa Luomusiirappia
ripaus suolaa
£ d

ORISTELUUN:

aojauhetta
50 e aanipéhKin 3

imurua .
%tim ia pakastepuollike




Choco peanut caramel

Monta kerrosta makeaa hyvaa!

NOIN 20 PALAA
@©n. 1t +yhteensa
n. 3—4 t jadhdyttimiseen

MUTAKAKKU:
50 g voita
100 g tummaa suklaata
1 dl suomalaista Dansukker Taloussokeria
1 kananmuna
3/4 dl vehndjauhoja

VAAHTOKARKKITAYTE:
1 purkki (n. 200 g) vaahtokarkkilevitetta

(Marshmallow Fluff)
11/2 dl karkeaa maapahkinavoita

KINUSKITAYTE:

11/2 dl maapahkinoita
50 g voita
11/2 dl Dansukker Ruokokidesokeria
1/2 dl Dansukker Vaaleaa Luomusiirappia
1 dl kuohukermaa

KUORRUTUS:

50 g tummaa suklaata
50 g maitosuklaata
1/2 dI maapéahkinarouhetta

Lammita kiertoilmauuni 175 asteeseen.
Voitele pitkdnomainen irtopohjavuoka
(n.13 x 36 cm).

Tee mutakakku: Sulata voi. Rouhi
suklaa ja sulata se voisulaan. Lisaa
sokeri ja sekoita tasaiseksi.

Sekoita kananmuna ja vehndjauhot
joukkoon. Kaada taikina vuokaan ja
paista uunin keskitasolla noin 5 min.
Anna jaahtya.

Tee tayte. L&mmita vaahtokarkkilevite
ja maapahkinavoi kattilassa. Sekoita
tasaiseksi ja kaada tayte mutakakun
paalle. Anna jahmettya jadkaapissa.

Tee kinuski: Rouhi maapahkinat.
Sekoita voi, sokeri, siirappi ja kerma
paksupohjaisessa kattilassa. Keita
valilla sekoittaen, kunnes seoksen
lampotila on 120°C tai tee pallokoe.
Lisdd maapahkinarouhe. Levita kinuski
tasaisesti vaahtokarkkilevitteen paalle.
Anna jahmettya kylmassa muutama
tunti.

Paloittele kuorrutuksen suklaat ja
sulata vesihauteessa. Levita kuorrutus
tasaisesti kakun paalle. Sirottele paalle
maapahkinarouhe. Anna jahmettya
kylmassa ennen paloittelua.
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Hyvdt lahjat!

Itse tehdyt, syétdvdt herkkupalat ovat joulun
ykkéslahja. Rasiallinen maistuvia pikkuleipid
tai suussasulavia makeisia, tai purkillinen :
marjaisaa hilloa tuo iloa lahjan saajalle - ja # \
antajalle! Katso herkulliset ohjeet dansukker.fi "‘r

Retroherkku
maissihiutaleista
ja suklaasta {

Suussasulavat
minttusuklaat

L Yoo




Rouskuvat riisipallot

Ka‘;lneli]la

|

maustettu
paaryna-

herukkahillo

W

Pikkuleipia
joka ldht66n

Konjakilla
savaytetty
puolukkahillo

Dippaa kahviin
- Karpalobiscotit L

Itsetehdyt
makusiirapit




Suussasulavat
suklaabiskvit

Leivoskeksit mantelipohjalla j3
taytelaisella suklaavoikreemi

NOIN 30-32 KPL
©n.1,5t

POHJA:

250 g mantelimassaa
11/2 dI Dansukker Luomufariinisg
1T munanvalkuainen

SUKLAAVOIKREEMI:
75 g suklaata
150.g voita

. 11/2 dl Dansukker Luomuto
1 keltuainen

~  KUORRUTUS:
- 250 g tummaa suklaata

1. Pane kiertoilmauuni
asteeseen.

Raasta mantelima ariiniSekeri ja

munanvalkuainen, vat asaiseksi.

. Annostele taikina esim. pursottamse Ty
nokareiksi pellille ja tas (kostutetuin
sormin) kiekoiksi, halkaisija n. 4 cm. P
uunin alaosassa noin 12-14 minuuttiz
tarkkaile paistumista. Anna jaahty:

4. Rouhi taytteen suklaa ja sulata se vesi-
hauteessa. Jaahdyta hieman. Vatkaa voi
kuohkeaksi ja lisda tomus ri ja keltuainen
joukkoon. Lisaa suklaa ja v seos
tasaiseksi ja kuohkeaksi.

5. Levita tai pursota tayte jaahty
Pane pakastimeen 15 minuutiksi.

2.

e

-
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Vinkki! Halutessasi
mausta pohja kanelilla
ja suklaavoikreemi
piparkakkumausteella.

6. Rouhi kuprrutteen suklaa ja sulata i
hauteessa. Ota suklaabiskvetit pakas 0066§’
ja dippaa suklaavoikreemi suklaaseen.
Anna jaahtya ritilalla. Sailyta jaakaapissar ‘
Biskvit voi myods pakastaa.

—



O

Chllltr ﬁ[‘ellt MAUSTAMISVINKKEJA:
y 1tl jauhettua kardemummaa
. _ . . 1tl jauhettua inkivaaria

Pikantti pleni Jouhnnakemen
KORISTELUUN:

hienonnettua chilia tai chilirouhetta

Hienonna suklaa, siirrd hetkeksi sivuun.

25—-40 KPL
MAKEISVUOAN KOOSTA L e lag ) .
Hienonna chili ja sekoita se kattilassa
RIIPPUEN i ;
kerman, voin ja sokerin kanssa. Anna
kiehahtaa. Ota kattila liedelta, lisaa

© n. 30 min. + 2 t jidhdytys
suklaa ja sekoita tasaiseksi seokseksi.
Mausta halutessasi.
2. Kaada tryffeli pieneen kannuun, josta
1/2-11l punaista chilia annostelu makeisvuokiin kay katevasti.
1 dl kuohukermaa Tai anna tryffelin hieman jaahtya, pane
2 rkl (30 g) voita pursotinpussiin ja pursota vuokiin.
3. Koristele chililla. Sailyta viiledssa.

3/4 dl Dansukker Tummaa Muscovadosokeria

175 g tummaa suklaata
(kaakaopitoisuus 70 %)

Vinkki!
Katso pistaasitryffelien ohje
dansukker.fi

> -
-




Jaddyt
tiramis
juustoka

Kahvipsydéan kuningatar,
jonka voit tehdajo h§vissa
ajoin. S
10 ANNOSTA

® n. 50 min.
+ 3 x 1t pakastukseen

KEKSIKERROS:

11/2 dl espressoa tai
muuta vahvaa kahvia
(2 rkl Disaronno-mantelilikdoria)
n. 100 g savoiardikekseja

TIRAMISUVAAHTO:

2 munaa
1 dl Dansukker Luomutomusokeria
1 rkl Dansukker Glukoosisiirappia
runsas 1tl Dansukker Vaniljasokeria
250 g mascarponejuustoa
2 dl vispikermaa

KORISTELUUN:
tummaa kaakaojauhetta
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Sulata voi. Hienonna pohjan keksit
ja sekoita voi joukkoon. Painele seos
irtopohjavuoan (halk. 20 cm, kork.
10 cm) pohjalle. Pane pakastimeen.

2. Valmista espresso, kaada keitto-
lautaselle ja anna jadhtya. Mausta
halutessasi likoorilla.

3. Erota keltuaiset valkuaisista. Lisaa
keltuaisten joukkoon sokerit ja glu-
koosisiirappi ja vatkaa kuohkeaksi.
Vispaa mascarpone joukkoon.

4. Vatkaa kerma eri astiassa kiinteaksi
vaahdoksi ja sekoita mascarpone-
massaan. Sekoita halutessasi 1/2 rkl
jaahtynytta kahvia joukkoon.

5. Vaahdota valkuaiset puhtailla vatkai-
milla puhtaassa kulhossa kiintedksi
vaahdoksi ja nostele mascarpone-

\ massaan. Annostele massasta
1/3 keksipohjan pé&alle, tasoita ja
pakasta 1 tunti. Pane loput massasta
jadkaappiin.

6. Tee keksikerros: Ota vuoka pakas-
timesta. Pyorayta keksit kahvissa
ja asettele ne kerrokseksi vuokaan,
patki kekseja tarvittaessa. Annostele
vajaa puolet mascarponemassasta
vuokaan, tasoita ja pane tunniksi
pakastimeen.

7. Pane loppu mascarponemassa
jadkaappiin. Vatkaa se sitten kiin-
tedammaksi ja siirrd pursotinpussiin.
Ota kakku pakastimesta ja koristele
kakun pinta pursotuksella. Pane
vahintdan tunniksi pakastimeen.

8. Ota kakku pakastimesta 15 minuut-
tia ennen tarjoilua. Siivildi paalle
kaakaojauhetta ja vie tarjolle.

—u



Samettista
kermavanukasta ja
passiohedelmaa

4 ANNOSTA
© n. 30 min.
+ yht. 3 t jidhdyttimiseen

PASSIOHYYTELO:

1 dl passiohedelmamehua (n. 8 hedelmaa)
1 dl Dansukker Hyytelésokeri Multia

CREME BRULEE:

4 dl kuohukermaa
3/4 dl Dansukker Hyytelésokeri Multia
2 tl Dansukker Vaniljasokeria
2 keltuaista

KORISTELUUN:
Dansukker Ruokokidesokeria

1.  Purista passiohedelmien siemenista mehu
tihean siivilan lapi. Kaada mehu seka hyytelo-
sokeri Multi kattilaan, kuumenna ja anna kiehua
puoli minuuttia. Annostele liemi pikkuvuokiin ja
jaahdyta tunti jaékaapissa.

2. Laita creme braléen ainekset kattilaan. Anna kiehua
3 minuuttia koko ajan kasivispilalla sekoittaen.
Kuumenna ja anna seoksen jaahtya pari minuuttia
ja kaada se sitten passiohyyteldén paélle. Pane vuoat
jaakaappiin jahmettymaan pariksi tunniksi.

3. Ennen tarjoilua: Ripottele ruokokidesokeri
vanukkaiden pinnalle ja ruskista sokeri pienella
kaasupolttimella.
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Verigreippisorbetti

Makeaa, kirpeaa ja raikasta
uuteenvuoteen!

6 ANNOSTA
© n. 40 min. + 5 h pakastimessa

2 1/2 dl suomalaista Dansukker Taloussokeria
1/2 dl Dansukker Glukoosisiirappia

"a i ‘; 11/2 dl vetta
3 1 (luomu)verigreipin raastettu kuori
! 3 dl vastapuristettua verigreippimehua (n. 3 kpl)

1 kananmunan valkuainen

; ¥ aluat vihemmadn

1. Sekoita sokeri, siirappi, vesi ja ' eyttd, korvaa 1.dl
3 kuoriraaste kattilassa. Kuumen- -

na ja anna kiehua hiljalleen 5

min. Siiviloi kuoriraaste pois ja

jaahdyta sokeriliemi.

2. Purista verigreipeista mehu,
7 (siivil®i) ja sekoita sokeri-
liemeen. Vatkaa valkuainen
kiintedksi vaahdoksi ja

’ kaantele se sokeriliemeenfi
‘ (Valkuainen ei sekoitu;
e tasaisesti, mutta se

ei haittaa tassa vaihee

3. Pane seos jaatelékonee
tai kaada pakastusrasiaa
ja pakasta vahintaan viisi

tuntia. Sekoita noin tunnin

valein pakastuksen aikana.
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Hyvéid makua joulukeittioon!

Yli 30 tuotteen Dansukker-valikoimamme tarjoaa sopivat sokerit ja siirapit
kaikkiin jouluisiin herkkuihin.
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Nic i Dansukker Dt Dansukker Dansukker
POmm Luomu KON EARIN Luomu N EKO socxen Luomusokeri
LUOMU ToMUsOKERI . 'EKO FARINSOCKER ee . . s
tomusokeri LUOMU PARINsoKERi fariinisokeri '+ OKO SUKKER Tuttua luomu-
e : . LUOMUsOKERI | ;
Tuttua Aromikas tumma =M sokeria, nyt
tomusokeria, . sokeri. Perinteistd luomuviljellyistd
nyt luomuna. Fariinisokeria | sokerijuurik-
Leivontaan, hieman miedompi | kaista. Kdytd
Jjéilkiruokiin, maku ja Taloussokerin
koristeluun. vaaleampi véri. tapaan.
‘ Suomalainen Dansukker Dansukker
ﬁ: Dansukker Tumma Siirappi Vaalea
e Taloussokeri Joulupipareiden, Luomusiirappi
TALOUS Joulukeittién maustekakkujen ja Herkullisen tdyte-
SOKERI mainio yleis- Jjoululaatikoiden ldinen, lempedsti
sl el sokeri. tdrked ainesosa. voitoffeelta maistu-
vy, pge - Valmistettu Vahva maku ja va siirappi jouluma-
i Japaiay kotimaisista tumma vdri ovat keisiin, jélkiruokiin
| sokeri- perdisin sokeri- ja leivontaan.
” Juurikkaista ruo’osta. Valmistet- Valmistettu luomu-
Sékyldssd. tu Kirkkonummella. ruokosokerista.

Hyvdd joulua! Toivottaa Suomen Sokeri Oy
o
arn
?j‘ukkef’

Suomen Sokeri Oy, 02460 Kantvik
uluttajapalvelu: pub. 0800 0 4400 (klo 12-15), kuluttajapalvelu@dansukker.fi
yap P yap

o ﬁltebook.com/lban[tse%bty @ instagram.com/dansukkersuomi

@  fi.pinterest.com/dansukkersuomi o ‘youtube.com/dansukkersuomi



