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RAIKAS ANANAS-
MINTTUSIMA

Noin 2 litraa

125 g Dansukker Taloussokeria

125 g Dansukker Fariinisokeria tai Luomufariinisokeria
1 prk ananasmurskaa

200 g tuoretta ananasta paloina

3-4 oksaa piparminttua tai vahvaa minttua

2 litraa vetta

1/2 sitruunan mehu

1/5 tl tuorehiivaa (pieni herneen kokoinen pala)

PULLOTUKSEEN
rusinoita
Dansukker Taloussokeria

Mittaa sokerit, ananakset, mintunoksat ja 11 vetta katti-
laan. Kiehauta ja sekoittele niin, ettd sokeri liukenee.

Pane sitruunamehu isoon, kuumaa kestivasn astiaan.
Kaada péaalle sokeri-ananasliemi ja sekoita joukkoon
toinen litra vettd kylména. Kun seos on kddenlam-
poist4, lisdd hiiva. Sekoita, peitd astia ja anna kayda
huoneenldmmdssé n. 1 vrk.

Siiviléi sima ja kaada pulloihin, joiden pohjalla on

1 tl sokeria ja muutama rusina. Sulje pullot ja siirrd
jadkaappiin. Sima on valmista noin viikossa, kun
rusinat nousevat pintaan. Sailytd sima jagkaapissa ja
kayta viikon kuluessa. Huom! Paine pullossa kasvaa
kiymisen jatkuessa. Ala kayta liian tiukkaa korkkia tai
ilmaa pulloja valilla.

Alkuperdinen ananassima-ohje:
yhteistyéssd Annin Uunissa ja Dansukker



PERSIKKABELLINI

4:118

4 séilykepersikan puolikasta tai

2 tuoretta kypsééa persikkaa

1/2 dl simasiirappia

4 dl sitruunalla maustettua kivennaisvetta
jadmurskaa

koristeeksi tuoretta persikkaa ja vadelmia

Poista tuoreista persikoista kivet. Laita persikat
tehosekoittimeen simasiirapin kanssa ja soseuta
tasaiseksi soseeksi. Sekoita joukkoon kivennais-
vesi. Laita laseihin jadmurskaa ja kaada persikka-
bellini laseihin. Koristele persikalla ja tuoreilla
vadelmilla.

Katso mainiot
vinkit siman tekoon:

dansukker.fi

Reseptit: Teresa Vdlimdki
Kuvat: Reeta Vartiainen & Jenni Virta



TAHTIANISSIMA

Noin 4 litraa

2 luomusitruunaa

2-3 tihtianista

41 vetta

250 g Dansukker Fariinisokeria tai Luomufariinisokeria
250 g Dansukker Taloussokeria tai Luomusokeria

1/5 tl tuorehiivaa (pieni herneen kokoinen pala)

PULLOTUKSEEN
rusinoita
Dansukker Taloussokeria tai Luomusokeria

Pese sitruunat huolellisesti. Kuori talteen keltainen kuoriosa ja purista mehu.

Kiehauta 21 vett4, sitruunan keltainen kuoriosa ja tdhtianikset isossa terés-
kattilassa. Nosta kattila levylta ja sekoita sokerit joukkoon. Liséa sitruuna-
mehu sekd loput vedesté kylman4, anna jaghtya kddenldmpdiseksi. Liuota
hiiva nestetilkkaan ja sekoita joukkoon.

Anna siman kiyd4 huoneenldmmé&ssa kannen alla noin 1 vrk.

Siiviléi sima ja kaada pulloihin, joiden pohjalla on 1 tl sokeria ja muutama
rusina. Sulje pullot ja siirré jadkaappiin. Sima on valmista noin viikossa, kun
rusinat nousevat pintaan. Sailyta sima jadkaapissa ja kiyta viikon kuluessa.
Huom! Paine pullossa kasvaa kiymisen jatkuessa. Al4 kierra korkkia liian
tiukalle tai ilmaa pulloja valilla.



SIMASIIRAPPI

2dl

1 luomusitruuna
4 dl vetts
3 dl Dansukker Luomufariinisokeria tai Fariinisokeria

Pese sitruuna huolellisesti. Kuori talteen keltainen
kuoriosa ja purista mehu.

Kiehauta vesi, sokeri sekd sitruunamehu ja keltainen
kuoriosa kattilassa. Keitd miedolla lammélla
20 minuuttia ilman kantta.

Anna siirapin jadhty4 ja siivili kuoret pois. Kaada
simasiirappi puhtaaseen lasipurkkiin tai pulloon.

Sailyta simasiirappia jadkaapissa. Siirappi sailyy
hyvéna muutaman viikon.

Resepti: yhteistyéssd Sweet Food O’Mine & Dansukker

SIMA & TONIC

4:”8

1 dl katajanmarjalla maustettua simasiirappia
jaita

6 dl tonic-vettd

koristeeksi pieni katajanoksa tai -marjoja

Valmista simasiirappi ohjeen mukaan ja liséa kattilaan

muiden raaka-aineiden joukkoon 1 rkl murskattuja kata-
janmarjoja. Siiviléi katajanmarjat pois vasta jadhtynees-
td siirapista, jolloin ne antavat parhaan maun siirappiin.

Téayta lasit puolilleen jaillg, lisa4 siirappi ja kaada paalle
tonic-vesi. Sekoita ja koristele juomat.

PIKASIMA

Pane jdapaloja juomalasiin. Kaada paille 1-2 rkl sima-
slirappia ja jatka maustamattomalla kombuchalla (tai
kivennéisvedelld). Sekoita lusikalla kevyesti pohjasta
saakka muutaman kerran. Jos pidat makeammasta
simasta, lisd4 simasiirappia.

Vinkki!

Mausta simasiirappia:

lisda kattilaan tahtianista,
kanelitanko, neilikkaa tai pala
inkivaaria. Siivildi mausteet
pois ennen pullottamista.



Perinteisen
siman ohje
pakkauksessa!

Dansukker Fariinisokereilla teet
vapun maistuvimmat simat!

Tuttu Dansukker Fariinisokeri on perinteisen

vappusiman ehdoton ainesosa. Herkullinen

sima syntyy myés Dansukker Luomufariini-

sokerilla. Se on maultaan perinteistd fariini-
sokeria hieman miedompi.

Suomen Sokeri Oy
www.dansukker.fi Sokeritehtaantie 20
02460 Kantvik
9 /IhanltseTehty

Kuluttajapalvelu
/dansukkersuomi  puh. 0800 0 4400 (klo 12-15)

kuluttajapalvelu@dansukker.fi

(. Ilmastoneutraali
Painotuote
ClimatePartner.com/16132-2202-1005

Lisdd vappuherkkuja
ja simaresepteja
osoitteessa:
www.dansukker.fi



