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Miljonddrin donitsit

Vapun mehevimpien uunidonitsien innoittaja on klassinen
millionaire’s shortbread -yhdistelma kinuskia ja maitosuklaata.

24 kpl

Taikina

100 g voita

1% dl Dansukker Fariinisokeria

1'% tl leivinjauhetta

4 dl vehnajauhoja tai gluteenitonta
jauhoseosta

2 munaa

1% dl kuohukermaa

Vuokaan
voisulaa

Kinuski
2 Vs dl Dansukker Fariinisokeria
2 Y4 dl kuohukermaa

Kuorrute
175 g maitosuklaata
(gluteenitonta) strosselia

1. Tee ensin taikina. Vatkaa voi ja
fariinisokeri vaahdoksi. Sekoita
joukkoon leivinjauhe. Lisaa taiki-
naan vuorotellen jauhoja, munia
ja kermaa.

2. Voitele donitsivuoan kolot voi-
sulalla. Laita taikina kertakayttoi-
seen pursotuspussiin ja leikkaa
paahan aukko. Pursota taikinasta
ohuet rinkulat vuoan koloihin niin,
etta taikina jaa vuoan keskiosaa
matalammalle.

. Paista 200 asteessa noin 8 mi-
nuuttia. Kumoa donitsit vuoasta
jaahdytysritilan paalle. Puhdista ja
voitele vuoka uudelleen ja paista
loput taikinasta samaan tapaan.

. Mittaa kinuskin fariinisokeri ja
kuohukerma kattilaan. Keita valilla
sekoitellen 10-15 minuuttia, kunnes
kinuski sakenee ja sen lampdtila on
1O astetta.

. Valuta kinuskia lusikan avulla
donitsien paalle. Jos kinuski ehtii
jahmettya, voit lammittaa sita
liedelld miedolla lammolla. Nosta
donitsit hetkeksi jadkaappiin, jossa
kinuski jahmettyy nopeasti.

. Paloittele maitosuklaa lautaselle ja
sulata mikrossa miedolla lammaélla
(n. 180 W) tai kuumassa vesihau-
teessa.

. Kasta donitsit suklaasulaan.

Ravistele, jotta kuorrutteen pinta
tasoittuu. Ripottele samantien
pinnalle strosselia.

Resepti yhteistydssa
Kinuskikissa ja Dansukker






Aito, perinteinen vappusima

Aito itsetehty sima tekee vapun!
Muista panna sima ajoissa kdymdan,
niin juoma ehtii mukaan karkeloihin.

Noin 4 litraa

4 | vetta

250 g Dansukker Fariinisokeria
250 g Dansukker Taloussokeria
1-2 sitruunan mehu

1/5 tl tuorehiivaa (herneen kokoinen

pala)

Pullotukseen
sokeria, rusinoita

VINKKI!

Tiesitko, ettd simaa voi
maustaa oman mielenséa
mukaan! Uutta, erilaista

makua saa mm. marjoilla,
hedelmilla, yrteilld ja eri
mausteilla. Avaa QR-koodi
Jja katso ohjeet.

1.

Kiehauta puolet vedesta isossa
teraskattilassa. Nosta kattila levyl-
ta ja sekoita sokerit joukkoon.

. Lisda sitruunamehu ja loput vedes-

ta, anna jadhtya kadenlampoiseksi.

. Liuota hiiva nestetilkkaan ja sekoi-

ta joukkoon. Anna siman kayda
huoneenlamma®dssa kannen tai
liinan alla noin 1 vrk.

. Pullota sima puhtaisiin pulloi-

hin. Lisaa jokaiseen pulloon 1tl
sokeria ja muutama rusina. Sima
on valmista, kun rusinat nousevat
pintaan. Viiledssa (jaédkaapissa)
valmistumisaika on noin viikko,
huoneenlamma®dssa noin 3 paivaa.
Paine pullossa kasvaa kdymisen

jatkuessa, joten ala kayta liian
tiukkaa korkkia.

. Sailyta sima jadkaapissa ja kayta

noin viikon kuluessa.

X232l herkullisia, erilaisia
n‘ simaohjeita!







Marenkitikkarit

Ndmda hempedt marenkitikkarit
ndyttavdét suloisilta kevdan juhlavassa
kahvipoyddassd ja maistuvat kaikille.

2 pellillistd marenkeja

Ranskalainen marenki

3 valkuaista

200 g Dansukker Siro erikoishienoa
sokeria

1/2 tI (valkoviini)etikkaa (tai sitruuna-
mehua)

1/2 tl Dansukker Vaniljasokeria
Lisaksi

paperipilleja tai suolatikkuja

pinkkia pasta- tai geelivaria
(strosseleita)

1. Vatkaa huoneenlampoiset val-
kuaiset kuohkeaksi vaahdoksi.
Valkuaisvaahto on valmista, kun
siihen alkaa muodostua pehmeita
huippuja.

2. Lisda sokeri pienissa erissa vatka-
ten valkuaisia koko ajan keskino-
peudella. Lisda lopuksi etikka ja
vaniljasokeri.

3. Vatkaa seosta voimakkaasti niin
kauan kunnes marengista tulee
kiiltavaa ja se pitdad muotonsa, kun

kaannat marenkikulhon ylosalaisin.

4. Varjaa marenki eri savyilla pas-
ta- tai geelivareilla. Jaa varjatty
marenki pursotuspusseihin, joissa
on erilaiset tyllat (kuvassa kaytetty
sydamiin 1M, spiraaleihin Heirol 195
ja tahtiin 8B).

5. Pursota ensin pellille pieni maéara
marenkia, johon kiinnitat pillin.
Pursota sitten kuviot ja koristele
halutessasi strosseleilla.

6. Paista marenkeja uunin keskitasol-
la 100 asteessa (tai kiertoilmalla
75 asteessa) 2,5-3 h. Voit paistaa
kaksi pellid samalla kertaa. Tikkarit
ovat valmiita, kun ne irtoavat
helposti alustastaan ja ovat rapeita
sisalta. Marengit kannattaa jattaa
paiston jalkeen uuniin jadhtyma&aan
uunin luukku raollaan.

7. Sailytda marenkeja huoneenladm-
mossa kuivassa ja ilmatiiviissa
rasiassa tai paperipussissa/
pahvirasiassa, jotta ne pysyvat
rapeina. Ala sailyta jadkaapissa,
silla kosteus pehmentaa ne. Hyvin
kuivuneet marengit sailyvat nain
useita viikkoja.

Resepti yhteistydssa
@ilonamakarona ja Dansukker
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Pumpulinpehmed sitruunavaahto

Tdssédpd herkullisen raikas jélkiruoka vaikkapa
pddsidisaterian pdatteeksi. Kermainen sitruunavaahto
tarjotaan mantelikrokantin ja vadelmien kera.

6 annosta —

1ison luomusitruunan raastettu kuori
jamehu (n. 3/4 dl)

1% dl Dansukker Taloussokeria

1/2 dl maissitarkkelysta (Maizena)
3dl vetta

1 kananmuna: keltuainen ja valkuai-
nen erotettuna

2 tl Dansukker Vaniljasokeria

1% dl kuohukermaa

Mantelikrokantti

1dI Dansukker Taloussokeria
3/4 dl valkoista mantelirouhetta
Viimeistelyyn

1rs tuoreita vadelmia

1rs syotavia kukkia

Laita sitruunamehu, kuoriraaste,
sokeri, maissitarkkelys, vesi ja
munankeltuainen paksupohjaiseen
teraskattilaan. Kuumenna kiehu-
vaksi, miedolla tai keskilammolla,
koko ajan sekoittaen ja anna kiisse-
lin kiehua pari minuuttia vaimeasti
kuplien.

. Siivildi, peita kiisseli pintaa myo-

den kelmulla ja jaahdyta jaakaap-
pikylmaksi.

. Tee mantelikrokantti. Laita lei-

vinpaperi valmiiksi tydlaudalle.
Ruskista sokeri paistinpannussa
kauniin vaalean ruskeaksi, sekoita
mantelirouhe joukkoon ja kaada
seos valittomasti leivinpaperille.
J&ahdyta ja rouhi.

. Vatkaa valkuainen ja vaniljasokeri

vaahdoksi ja vaahdota kuohuker-
ma eri kulhossa.

. Lisda vaahdot siledksi sekoitettuun

sitruunakiisseliin kevyesti nostellen.

. Laita osa vadelmista annosastioi-

den pohjalle, annostele sitruuna-
vaahto péalle. Ripottele rouhittua
mantelikrokanttia paélle ja viimeis-
tele vadelmilla ja kukilla.



Jdddytetty passionjuustokakku

Kevdan kuningatar on tdssa! Kakku, jonka tdyteldinen
Jjuustotdyte passionpydrteineen hurmaa kahvivieraasi.

noin 10 palaa

Pohja
75 g voita
10 digestivekeksia (n. 150 g)

Passionraita

3 passionhedelmaa

n. 1% sitruunan mehu

1dl Dansukker Hyytel6sokeri Multia

Tayte

4 dl kuohukermaa

150 g tuorejuustoa (ei kevyt)

1tl Dansukker Vaniljasokeria

1dI Dansukker Hyyteldsokeri Multia

1. Hienonna keksit ja sekoita jouk-
koon sulatettu voi. Painele seos
pyodredan irtopohjavuokaan (@ n.
19 cm). Pane vuoka pakastimeen.

2. Puolita passionhedelmat ja kover-
ra hedelmaliha kuorista siivilaan.
Painele lusikalla ja mittaa mehu
kasariin, lisda sitruunamehua. Nes-
tetta tarvitaan 1dl. Lisaa hyytelo-
sokeri Multi ja keita 1-2 minuuttia.
Kaada seos kulhoon ja pane jaa-
kaappiin jdhmettymaan.

. Vatkaa 3 dl kermaa seka tuore-

juusto ja vaniljasokeri kovaksi
vaahdoksi.

. Kaada loppu kerma ja hyyteldso-

keri Multi kasariin ja keita minuutin
ajan. Sekoita pieni maara kerma-
vaahtoseosta hyyteldkermaan.
Lisaa loput vahan kerrallaan ja
sekoita tasaiseksi.

. Levita tayte keksipohjalle ja pane

pakastimeen noin puoleksi tun-
niksi.

. Kaada passionseos pursotin-

pussiin, jossa on pieni tylla, tai
kayta lusikkaa. Pursota tai lusikoi
passionseosta kakun pinnalle
ympyran muotoon. Tee lopuksi
haarukalla kuvioita.

. Pane kakku pakastimeen vahin-

tdan 3 tunniksi. Ota kakku huo-
neenldmpdoén puoli tuntia ennen
tarjoilua.









Jerk-marinadi
broilerille

Tdmé tulinen broilerimarinadi
vie meidat suoraan grillijuhliin
Jamaikalle!

900 g kananpaloja, esim.
paistileikkeita tai koipia

Jerk-marinadi

4 kevatsipulia

4 valkosipulinkyntta

1 habanero

2 rkl raastettua inkivaaria

3/4 dl Dansukker Ruokokidesokeria
1tl jauhettua maustepippuria

2 tl kuivattua timjamia

1tl jauhettua kanelia

1tl raastettua muskottipahkinaa

1tl suolaa

3/4 dl tuorepuristettua limettimehua
1/2 dl rypsidljya

1. Puhdista ja huuhtele kevatsipulit,
leikkaa paloiksi. Kuori valkosipulin-
kynnet. Viipaloi habanero. Soseuta
kaikki jerk-marinadin ainekset
tasaiseksi.

2. Laita kananpalat kaksinkertaisiin
pusseihin ja kaada marinadi paalle.
Sulje pussit ja varmista, etta kaikki
palat peittyvat marinadiin. Anna
maustua vahintaan 3 tuntia jadkaa-
pissa, mielellaan yén yli.

3. Grillaa kanaa, kunnes se saa kau-
niin varin ja on taysin kypsaa.

Mexican rub eli
meksikolainen mauste-
seos naudanlihalle

Rub tarkoittaa grillattavan lihan
pintaan hierottavaa kuivamaus-
teseosta, joka antaa herkullisen
maun ja kauniin varin.

Noin 1% dl (riittdéd esim. noin 800 g
flank steak -paistia)

3/4 dl Dansukker Tummaa
Muscovado ruokosokeria
1rkl chilijauhetta

1rkl paprikajauhetta

1rkl jauhettua korianteria
2 tl kuivattua oreganoa
1rkl valkosipulijauhetta
1tl suolaa

1. Murskaa kaikki rubin ainekset
morttelissa. Ripottele mauste-
seosta lihalle ja painele seos
kevyesti pintaan.

2. Grillaaliha, kunnes siihen tulee
kaunis véri ja sisalampatila on
haluamasi. Anna vetaytya muu-
tama minuutti ja leikkaa sitten
viipaleiksi.

3. Tarjoile esimerkiksi tortillojen,
guacamolen ja kurkkusalsan
kanssa.

VINKKI!
Mexican rub sopii myds lohelle.
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Makeantulinen glaseerauskastike

Glaseerauskastikkeen eli glazeen makeantulinen maku
sopii tdydellisesti seka grillilihalle etta kasviksille.

noin 1,2 kilolle lihaa tai kasviksia / 1.

noin 6 annosta

5 rkl hienoksi raastettua inkivaaria 2:

1limetin mehu

1 puristettu valkosipulin kynsi
2 rkl Dansukker Vaaleaa
Luomusiirappia

1/2 dl Dansukker Tummaa
Muscovado ruokosokeria !
1/2 dl japanilaista soijakastiketta -
1% rkl seesamioljya ‘

1rkl rypsioljya

2 rkl tulista chilikastiketta
(sriracha tmv.)

suolaa & mustapippuria

Sekoita kaikki ainekset
kulhossa.

Sivele glaseerauskastiketta
esim. broilerille, possunlihalle
tai varhaiskaalille ja muille
kasviksille. Sivele kastiketta
pintaan muutaman
kerran myos
grillauksen
aikana.




Pikkelsity punasipuli

Chililld maustettu pikkelbity punasipuli on herkullinen lisuke
kaikelle grillattavalle ja sopii myéds salaatteihin.

2 isoa punasipulia

1 punainen chilipaprika

1dl etikkaa

2 dl Dansukker Ruokokidesokeria "
3dl vetta -

1. Kuorija viipaloi punasipulit ohuiksi
renkaiksi. Huuhtele ja hienonna
chili. Pane kerroksittain puhtaa-
seen lasipurkkiin.

2. Kiehauta etikka, sokeri ja vesi,
kunnes sokeri on liuennut. Anna
jaahtya hiukan ennen kuin kaadat
liemen purkkiin. .

3. Annajaahtya ja pane jadkaappiin
vahintaan tunniksi ennen tarjoilua.
Sailyta jadkaapissa ja nauti mie{- *
ten viikon kuluessa. i dﬁ

4. Huolehdi aina hyvasta hygienia‘ta.
kun sailét vihanneksia, ja kayta
puhtaita purkkeja, valineita ja
ottimia.
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Dansukker tarjoaa
sopivat sokerit ja siirapit
kaikkiin kevddn herkkuhetkiin.
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