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Kesdn herkut!

Ota mukaan houkuttelevat reseptit



Eton mess -kakku

Eton mess on suosittu englantilainen kerrosjalkiruoka -
tdna kesdnd se nautitaan kakun muodossa.

8-10 annosta

Kakkupohja

50 g voita

3 kananmunaa

2 dIl Dansukker Fariinisokeria
1% dl vehndjauhoja

1/2 dI perunajauhoja

1rkl Dansukker Vaniljasokeria
1tl leivinjauhetta

Marenki

2 valkuaista

3/4 dl Dansukker Siro erikoishienoa
sokeria

pari tippaa etikkaa tai sitruunamehua

1/2 dl Dansukker Tomusokeria
(Kostutus

maitoa

Dansukker Vaniljasokeria)

Tayte ja kuorrutus
3-4 dl kuohukermaa

2-3 rkl Dansukker Fariini- tai Talous-

sokeria

2 dl itse tehtya vadelma-vaniljahilloa

(kts. sivu 15)
reilu 1/2 litraa tuoreita marjoja

Kakkupohja: [ammita uuni

180 °C:seen. Voitele tasapohjainen
kakkuvuoka, @ 20-22 cm. Sulata
Voi ja anna sen jadhtya haaleaksi.

. Vatkaa huoneenlampoiset kanan-

munat ja fariinisokeri kuohkeaksi
vaahdoksi.

. Lisaa keskenaan sekoitetut ja sii-

vildidyt jauhot, vaniljasokeri seka
leivinjauhe vuorotellen voisulan
kanssa kevyesti sekoittaen muna-
vaahtoon.

. Kaada taikina voideltuun vuokaan.

Paista uunin keskitasolla noin
30 minuuttia. Tarkista kypsyys
cocktailtikulla kakun keskelta.
Jaahdyta.

. Marenki: alenna uunin lampotila

100 °C:seen.

. Vatkaa valkuaiset puhtaassa

kulhossa ja puhtaalla vispilalla
kovaksi vaahdoksi. Lisaa etikka ja
sokeri koko ajan vatkaten. Jatka
vatkaamista, kunnes vaahto on
kiinteaa ja kiiltavaa. Kaantele siivi-
16ity tomusokeri joukkoon lastalla
kevyesti nostellen.

. Pursota pienia marenkeja leivin-

paperille ja paista uunissa noin
1,5 tuntia.



8. Kokoaminen: leikkaa kakku kah-
deksi levyksi. Halutessasi voit kos-
tuttaa kakkulevyt maidolla, joka
on maustettu vaniljasokerilla.

9. Vaahdota kerma ja sokeri.

10.Tayta ja kuorruta kakku hillolla,
kermavaahdolla ja marjoilla.
Koristele pikkumarengeilla.



Mustikka-britakakku

Voiko britakakun leipoa pydrednd piirakkavuoassa - kylla vain!
Nyt tdmdén kakkuklassikon tdytteessd maistuu mustikka,
kinuski ja kardemumma.

15 annosta

Pohja

150 g voita

3 dl vehnajauhoja

1% dl Dansukker Taloussokeria
1% tl leivinjauhetta

3 keltuaista

1% dl kevytmaitoa

Marenki

3 valkuaista

1% dI Dansukker Taloussokeria
40 g mantelilastuja

Tayte

1dI Dansukker Fariinisokeria

3 dl kuohukermaa

1/2 tl kardemummaa

200 g mustikoita (200 g =n. 3dl)

Koristelu

mustikoita

mustikanvarpuja

syotavia kukkia (esim. maitohorsma)

Sulata pohjataikinan voi ja anna
voisulan jaahtya. Yhdista kulhossa
kuivat aineet.

. Erottele keltuaiset (sadasta valku-

aiset marenkiin). Lisaa keltuaiset,
maito ja voisula jauhoseoksen
joukkoon ja sekoita vatkaimella
tasaiseksi taikinaksi.

. Vuoraa piirakkavuoka (@ 24 cm)

leivinpaperilla. Levita puolet taiki-
nasta vuokaan. (Voit myds jakaa
taikinan kahteen piirakkavuokaan
ja paistaa pohjat yhté aikaa kier-
toilmauunissa.)

. Mittaa marengin valkuaiset kul-

hoon ja vatkaa kovaksi vaahdoksi
(noin 5 minuuttia). Lisaa sokeri
pienissa erissa hyvin vatkaten.

. Annostele puolet marenkivaah-

dosta pieniksi nokareiksi pohja-
taikinan paalle ja tasoita nuolijalla.
Ripottele pinnalle mantelilastuja.

. Paista 175 asteessa uunin alatasolla

noin 25 minuuttia. Nosta pohja lei-
vinpaperin avulla vuoasta ja paista
toinen pohja samaan tapaan. Toimi
ripedsti, jotta marenki ei meneta
kuohkeuttaan. Anna pohjien jaah-
tyd ennen tayttamista.



7. Tee tayte. Mittaa kulhoon fariini-
sokeri, kerma ja kardemumma.
Vatkaa vaahdoksi.

8. Nosta toinen pohjalevy tarjoilulau-
taselle. Levita paalle tdytevaahto
ja mustikat. Nosta péalle toinen
pohjalevy. Koristele mustikoilla,
mustikanvarvuilla ja syotavilla
kukilla.

Resepti yhteistyssd
Kinuskikissa ja Dansukker

VINKIT!

Voit paistaa pohjan mydés uuni-
pellin p&élla. Levita silloin koko
taikina + marenki leivinpaperilla
vuoratulle pellille ja leikkaa valmis
pohja kahteen osaan.

Tykk&atko, ettd britakakussa saa
olla paljon tdytettd? Tee tdyte
silloin tupla-annoksena ja levita
sitd myds pdéllimmdaisen pohjan
paélle. Téllin mantelilastut voi
Jjattdd marengin paaltd pois.



Kesdinen
sitruuna-mansikkapiiras

Kesdn kaunein sitruuna-mansikkapiiras
viimeistellddn Dansukker Hyytelbsokerilla!

8 annosta

Pohja

150 g jéékaappikylmaa voita
3 dl vehnajauhoja

1/2 dl Dansukker Tomusokeria
1tl Dansukker Vaniljasokeria
2 rkl kylmaa vetta

Tayte

2 dl vispikermaa

200 g sitruunarahkaa

100 g maustamatonta tuorejuustoa
1rkl Dansukker Tomusokeria

Koristelu

n. 800 g tuoreita mansikoita puolitet-
tuina tai viipaloituina

2 dl vetta

1dl Dansukker Hyyteldsokeria

1. Nypi voi, jauhot ja sokerit muru-
maiseksi seokseksi. Lisaa kylma
vesi ja sekoita nopeasti tasaiseksi
taikinaksi. Painele taikina voidel-
lun @ 24 cm piirasvuoan pohjalle
jareunoille. Kédyta muotoilussa
apuna jauhoja, jos taikina tarttuu
sormiin. Pistele pohja haarukalla
ja laita vuoka jadkaappiin 15-30
minuutiksi.

2. Paista uunissa 175 asteessa noin
20-25 minuuttia, kunnes pohja
on kypsa ja saa kevyesti varia.
Jaahdyta pohja taysin ennen
taytteen lisdamista.

3. Vatkaa vispikerma vaahdoksi.
Sekoita keskenaan rahka, tuore-
juusto ja tomusokeri. Kéantele
kermavaahto varovasti rahka-
seoksen joukkoon. Levité tayte
jaadhtyneen pohjan paalle.

4. Asettele mansikkaviipaleet kau-
niisti tdytteen paalle. Kiehauta
vesi kattilassa. Lisaa hyyteldsokeri
vahitellen koko ajan hyvin sekoit-
taen. Kiehauta uudelleen ja anna
jaahtya valilla sekoittaen, kunnes
liemi selvasti paksunee. Levita
kiille sudilla tai lusikalla mansikoi-
den pé&aélle. Nosta piiras jadkaap-
piin, jotta tayte jahmettyy ja kiille
asettuu.

Resepti yhteistydssa
@ilonamakarona ja Dansukker









Jddteld ruskistetulla voilla
ja vadelmaraidalla

Kesd ja jadtelo kuuluvat yhteen!
Ruskistettu voi antaa herkullisen maun
tdhdn vadelmalla maustettuun jddtelé6n.

8 annosta

100 g voita

1/2 dl Dansukker Glukoosisiirappia
2 dl makeutettua kondensoitua
maitoa

2 maustemitallista suolaa

5 dl kuohukermaa

Vadelmaraita

125 g vadelmia

1/2 dl Dansukker Hillosokeria

2 rkl Dansukker Glukoosisiirappia
1rkl tuorepuristettua sitruunamehua

Muscovadomuru

50 g voita

1/2 dl Dansukker Tummaa
Muscovado- tai Fariinisokeria

1rkl Dansukker Vaaleaa Siirappia tai
Vaaleaa Luomusiirappia

1% dl vehndjauhoja

1 maustemitallinen suolaa

1.

Kuumenna vadelmat, hillosokeri
ja glukoosisiirappi kasarissa, anna
kiehua 2 minuuttia. Siiviloi tihean
siivilan lapi. Sekoita joukkoon
sitruunamehu ja jata jadhtymaan.

. Nypi muscovadomurun ainekset

murumaiseksi seokseksi ja levita
leivinpaperoidulle uunipellille.
Paista 180-asteisen uunin keskita-
solla noin 10 minuuttia, kunnes vari
on kauniin paahtunut. Varo poltta-
masta seosta. Anna jaahtya.

. Ruskista voi kasarissa ja kaada

kulhoon. Sekoita joukkoon glu-
koosisiirappi, kondensoitu maito ja
suola, anna jaahtya hieman. Vaah-
dota kerma ja kdantele vaahto
voiseoksen joukkoon.

. Kaada jaateldomassa pakastuksen

kestdvaan vuokaan ja valuta paalle
vadelmaraita. Laita pakastimeen
vahintdan 8 tunniksi.

. Ripottele muscovadomuru jaate-

16n paélle ennen tarjoilua. Tuoreet
vadelmat maistuvat myés jaatelén
seurana.



VINKKI!

Ripottele keksien
pddlle sitruunan-
kuoriraastetta ennen
tarjoilua.

14-16 kpl

150 g voita

3 3% dl vehnajauhoja

1tl leivinjauhetta
maustemitallinen suolaa
Tluomuappelsiinin tai -sitruunan
ohut kuoriraaste

1dl Dansukker Ruokokidesokeria
1dI Dansukker Taloussokeria

2 rkl Dansukker Vaaleaa Luomu-
siirappia

1kananmuna

noin 1% dl itse tehtyd mansikka-
hilloa (kts. sivu 14)
merisuolahiutaleita

Paahda voi pannussa tai kattilassa
kauniin ruskeaksi ja kaada se kul-
hoon. Jaahdyta haaleaksi.

. Lisaa loput aineet ja sekoita taiki-

naksi. Peita kulho kelmulla ja laita
jaakaappiin 30 minuutiksi.

. Lammita uuni 180 °C:seen. Muo-

toile taikinasta 14-16 palloa ja siirra
ne kahdelle leivinpaperoidulle
pellille. Litista pallosia hieman ja
lisaa teelusikallinen mansikkahilloa
jokaisen paalle.

. Paista uunin keskitasolla noin 12

minuuttia. Ota uunista, ripottele
paalle hieman sormisuolaa. Siirra
cookiet lastalla ritilan paalle jaéh-
tymaan.



Houkutteleva marjamisu

Marjamisu on helppo kesdjalkkari
vaikkapa grilli-iltaan tai rapujuhliin.

6 annosta 2. Pesejakuivaa vispilat huolelli-

2 pienta kananmunaa sesti. Vatkaa valkuaiset kovaksi
1/2 dl Dansukker Taloussokeria vaahdoksi ja kaantele varovasti
1tl Dansukker Vaniljasokeria mascarponeseokseen.

250 g mascarponejuustoa 3. Sekoita mehu ja 2 rkl vetta. Py6-
1% rkl Amaretto-likdoria rayta keksit mehussa ja jaa ne

1/2 dl seljankukkamehutiivistettd sopivan kokoisina paloina kerrok-
8 savoiardikeksia sittain kuuteen lasiin yhdessa
250 g vadelmia ja mansikkaviipaleita mascarponevaahdon, hillon ja
noin 1-1% dl mansikka- tai vadelmahil- marjojen kanssa. Anna maustua
loa (kts. sivut 14 ja 15) jaékaapissa muutama tunti ennen

tarjoilua.

1. Erottele keltuaiset
ja valkuaiset eri
kulhoihin. Vatkaa
keltuaiset ja sokerit
vaaleaksi vaahdoksi
sahkovatkaimella.
Sekoita mascarpone
ja likoéori joukkoon.



Luumugalette

Rustiikkinen luumugalette
saa mehukkaan makunsa
mantelimassasta.

Oh la la, miten hyvaa!

noin 8 palaa

Taikina

100 g huoneenldampoista voita

1 kananmuna

2 Y% dl vehnajauhoja

1/2 dl Dansukker Ruokokidesokeria
1/4 tl suolaa

Tayte

75 g mantelimassaa

25 g huoneenlampdista voita
1/4 tl jauhettua kardemummaa
3isoa luumua

Koristeluun

mantelilastuja

Dansukker Tomusokeria tai
Luomutomusokeria

r

1.

Sekoita ainekset nopeasti tasai-
seksi taikinaksi yleiskoneella tai

kasin. Pane taikina kelmutettuna
jadkaappiin puoleksi tunniksi.

. Tee silla valin tayte. Raasta man-

telimassa (pakastettuna sitd on
helpompi raastaa). Vatkaa jouk-
koon voija kardemumma. Huuh-
tele luumut, puolita ja poista kivet.
Leikkaa luumut lohkoiksi.

. Lammita uuni 175-asteiseksi.
4. Kauli taikina ympyraksi (@. n. 30

cm) jauhotetun leivinpaperin
paalla. Levita tayte ympyran
keskelle ja asettele kauniisti paalle
luumulohkot. Taittele taikinan reu-
nat osittain taytteen paalle, voitele
vedelld ja ripottele pinnalle mante-
lilastuja. Paista uunin keskitasolla
noin 30-35 minuuttia, kunnes
galette on kullanruskea.

. Sirottele tomusokeria jadhtyneen

piirakan paalle. Tarjoa sellaisenaan
tai vaniljajaatelon tai
i, kermavaahdon kera.




Hollantilainen
Dutch baby -pannukakku

Sekd suomalaiset ettd hollantilaiset tykkdéavét
pannukakusta hillon kera. Dutch baby -pannukakku
paistetaan uunissa valurautapannussa.

2-4 hengelle

3 kananmunaa

1% dl taysmaitoa

1% dl vehnajauhoja

1/2 tl suolaa

1% rkl Dansukker Ruokokidesokeria
1tl Dansukker Vaniljasokeria

2 rkl voita

Tarjoiluun

itse tehtya mustikka-sitruunahilloa
(kts. sivu 14)

Dansukker Vaaleaa Siirappia tai Vaa-
leaa Luomusiirappia
(maustamatonta jogurttia)

1. Sekoita muut ainekset paitsi voi
sauvasekoittimella tasaiseksi tai-
kinaksi. Anna tekeytya puoli tuntia
jaakaapissa.

2. Lammita uuni 225-asteiseksi. Pane
valurautapaistinpannu (halk. noin
24 cm) uuniin ldAmpiamaan.

3. Ota paistinpannu uunista ja lisaa
voi. Kaada taikina pannuun ja
paista uunin keskitasolla noin 20
minuuttia. Tarjoile heti hillon ja
siirapin (seké jogurtin) kera.

13



14

Perinteinen
mansikkahillo

Mikéa voisi olla parempaa
kuin itse tehty perinteinen
mansikkahillo.

noin 1 litra

1kg (2 1) mansikoita
500 g (6 dI) Dansukker Hillosokeria

1.

Huuhtele ja paloittele mansikat
kattilaan. Sekoita hillosokeri
joukkoon. Kuumenna kiehuvaksi ja
keita kevyesti poreillen 5-10
minuuttia, sekoita valilla. Kuori
vaahto. Anna hillon jaahtya 15-30
minuuttia, sekoita valilla. Kaada
hillo puhtaisiin, kuumennettuihin
télkkeihin. Sulje ja sailyta viiledssa.

Kokeile titd kotona:
sitruuna antaa mustikkahillolle
hienostuneen sdvayksen.

noin 1 litra

1 kg mustikoita
1 (luomu)sitruuna
500 g (6 dI) Dansukker Hillosokeria

1. Puhdista mustikat. Huuhtele
sitruuna ja leikkaa siita kuorima-
veitselld nelja kuorisuikaletta ja
purista 2 dl mehua. Laita marjat,
hillosokeri, kuorisuikaleet ja mehu
kattilaan. Kuumenna kiehuvaksi ja
keita kevyesti poreillen noin 10
minuuttia, sekoita valilla. Kuori
vaahto. Anna hillon jadhtya 15-30
minuuttia, sekoita valilla. Poista
sitruunankuoret. Kaada hillo
puhtaisiin, kuumennettuihin
télkkeihin. Sulje ja sadilyta viiledssa.



Vadelma-vaniljahillo

Vadelma ja vanilja ne yhteen
soppii! Tee itse herkullista hilloa
talld klassisella makuparilla.

noin 1 litra

1kg vadelmia
1-2 tl Dansukker Vaniljasokeria
500 g (6 dI) Dansukker Hillosokeria

1. Puhdista marjat. Laita marjat
kattilaan ja lisda 72 dl vetta. Sekoita
hillosokeri joukkoon ja kuumenna
kiehuvaksi. Keita kevyesti poreillen
5-10 minuuttia, sekoita valilla. Kuo-
ri vaahto. Mausta vaniljasokerilla.
Anna hillon jaahtya 15-30 minuut-
tia, sekoita valilla. Kaada hillo puh-
taisiin, kuumennettuihin télkkeihin.
Sulje ja sailyta viiledssa.

Punaherukkacurd

Kdayta curdia leivonnaisten
tdytteend tai syé sellaisenaan
keksien tai paahtoleivan kanssa.

noin 4 dl

400 g punaherukoita

3 dI Dansukker Hillosokeria
3 keltuaista

1% tl maissitarkkelysta

100 g voita

1. Soseuta punaherukat sauvasekoit-
timella kattilassa. Lisaa hillosokeri,
keltuaiset ja tarkkelys kattilaan.
Kuumenna kiehuvaksi keskilam-
molla, koko ajan huolellisesti
pohjaa myoten sekoittaen. Anna
poreilla pari minuuttia edelleen
koko ajan sekoittaen.

2. Pilko voi kulhoon, aseta normaa-
litihea terassiivila kulhon paalle ja
kaada kuuma seos paris-
sa erdssa siivilaan. Pyori-
ta seos pyodredpohjaisen
kauhan avulla siivilan
l1api. Sekoita sileda seosta,
kunnes voi on sulanut ja
sekoittunut joukkoon.
3. Purkita ja laita jadkaap-
piin vuorokaudeksi ennen
kayttoa.

Katso ohje:
Punaherukka-
marenkileivokset
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