LUMOA
LUOMU-
SOKEREILLA

Herkkuja kevddn ja kesdn kahvipéytddn

5

/ AI’o
EKO SOCKER
b QKO SUKKER
M LUOMUSOKEE




HELPOT PASSION-
SITRUUNALEIVOKSET (véegaaninen)

8 annosta
v

Raikkaat passion-sitruunaleivokset valmistuvat vegaanisista aineksista.
Juhlapéydén kakku leikataan leivoksiksi ja koristellaan omiksi taideteoksiksi.

Pohja

1 dl Dansukker Luomufariinisokeria ®
100 g vegaanista margariinia

300 g vegaanisia digestivekekseja

Tayte

400 g vegaanista maustamatonta kookosjogurttia

400 g vegaanista maustamatonta tuorejuustoa

2 dl passionpyreeta tai

6 passionhedelmén hedelmaéliha paseerattuna

2 dl Dansukker Luomutomusokeria '
1 dl perunajauhoja

1 luomusitruunan mehu ja raastettu kuori

Koristeluun

marjoja, hedelmis, yrttejd, syotavia kukkia
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Sulata margariini ja fariinisokeri kattilassa.
Hienonna keksit ja lisid joukkoon rasvaseos.
Sekoita tasaiseksi. Painele keksimuruseos
leivinpaperoidun paistovuoan (n. 22 x 22 cm)
pohjalle ja reunoille.

Sekoita tiytteen ainekset huolellisesti o
kesken#an. Kaada tiyte vuokaan. Paista 1
asteisen uunin keskitasolla n. 60 minuuttia. L e

Anna kakun jaahtya jidkaapissa yon yli.
Leikkaa juustokakku leivospaloiksi ja koristele
marjoilla, hedelmillg, yrteilla ja kukilla.




RAPARPERI-MOJITOMOCKTAIL | ~

4-6 annosta

Pirted alkoholiton drinkki, joka sopii mainiosti vaikka tervetuliaisjuomaksi.

Makuliemi

4 dl raparperia viipaleina

1,25 dl Dansukker Vaaleaa Luomusiirappia
1,5 dl vetta

1,5 dl limettimehua

2 luomulimetin raastettu kuori
2-3 oksaa vahvaa minttua
muutama tippa rommiaromia
Lisaksi

tuoretta vahvaa minttua
limettilohkoja

jaita

soodavettd

VADELMAHILLO

Noin 1 litra

Itse tehty vadelmahillo maistuu niin juustojen,
leivonnaisten kuin jélkiruokien kanssa.

1 kg pakastevadelmia
1 pkt (500 g) Dansukker Luomubhillosokeria

Pane puolisulaneet marjat ja luomubhillosokeri
kattilaan. Kuumenna kiehuvaksi ja keita
kevyesti poreillen 4 minuuttia, sekoittele
samalla. Ota kattila liedeltd ja kuori vaahto
pois huolellisesti lusikalla. Kaada hillo pieniin
puhtaisiin, kuumennettuihin purkkeihin, tiyta
piripintaan. Sulje hyvin.

Sailyté hillo jadkaapissa. Hillo sailyy avaamat-

tomana jadkaapissa noin 12 kuukautta, avattuna
2-3 viikkoa.

Vadelmahillo on
mainio makupari
kypsille briejuustolle!

Keitd ensin makuliemi. Mittaa kaikki
ainekset kattilaan rommiaromia
lukuun ottamatta ja kuumenna
kiehuvaksi. Keit4 hiljaa poreillen

ja valilla sekoittaen 10 minuuttia.
Siivil&i ja jadhdyta liemi. Mausta se
rommiaromilla. Rakenna mocktailit
laseihin: ensin minttua, limettilohko
ja makulient, sitten j&ita ja lopuksi
soodavettd maun mukaan.

Sekoita ja tarjoa heti.




MOJITOJUUSTOKAKKU

10-12 annosta

Raikas mojitojuustokakku maistuu mintun ja limetin lisdksi kevyesti rommilta.

Nayttdvd kakku sopii jokaiseen juhlapdytddn.

Pohja

75 g voita

1 rkl Dansukker Luomufariinisokeria
200 g suklaa-kaurakekseja

Tayte

2 dl tuoretta minttua

5 dl kuohukermaa

1,5 dl Dansukker Luomusokeria

500 g mascarponetuorejuustoa

100 g paksua maustamatonta jogurttia
5 liivatetta

2 luomulimetin kuori ja mehu

0,5 dl vaaleaa rommia

(vihredi elintarvikevarid)

Koristeluun

minttua, limettis, vihreitd macaronseja
ja karamelleja, sy6tavia kukkia
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Sulata voi ja fariinisokeri kattilassa. Hienonna keksit
tehosekoittimessa ja lisd4 joukkoon rasva. Sekoita
tasaiseksi. Laita leivinpaperi irtopohjavuoan pohjalle
ja painele keksimuruseos vuoan pohjalle.
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Hienonna minttu ja jauha se esimerkiksi morttelilla
vihredksi tahnaksi. Vaahdota kerma ja sokeri. Lisda
joukkoon mascarpone, jogurtti ja minttu ja vaahdota
tasaiseksi. Liota liivatteet pehmeiksi noin 15-20
minuuttia runsaassa kylméssa vedessa. Raasta
limettien kuoret ja purista mehu kattilaan, lisdd myos
rommi. Kuumenna kiehuvaksi. Purista vesi liivat-
teista ja sekoita ne rommiseokseen. Sekoita hieman
jaahtynyt lilvateseos taytteen joukkoon. Kaada massa
keksipohjan péaélle ja hyydyta jaakaapissa vahintaan
nelja tuntia.

Koristele kakku mintulla, limetilla, macaronsei.
karamelleilla ja syStavilla kukilla.
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PIENET INKIVAARI-SITRUUNAKAKUT

6 annosta

Pienet inkivddri-sitruunakakut lasissa sisdltdvdt rapean pohjan, makean sitruuna-inkivddritdytteen,
raikkaita marinoituja marjoja ja pinnalla rapeaa fariinicrumblea.

Keksipohja Sulata voi. Murskaa keksit ja sekoita mantelirouheen

50 g voita kanssa voisulan joukkoon. Mausta ripauksella suolaa.

8 kpl kaurakekseja Lusikoi muruseos annoslasien pohjalle ja laita lasit

50 g mantelirouhetta jadkaappiin odottamaan.

ripaus suolaa

Inkivddri-sitruunatiyte Kiehauta kerma, sokeri, inkivéari- ja sitruunankuoriraaste
4 dl kuohukermaa pienessé kattilassa. Keitd miedolla limmélla noin 5 mi-

1,5 dl Dansukker Luomusokeria nuuttia koko ajan sekoittaen. Nosta kattila liedelts, siiviléi
1 tl raastettua inkivaaria ja liséd joukkoon sitruunamehu. Kaada seos annoslaseihin
2 luomusitruunan mehu ja raastettu kuori  keksimurun péélle ja hyydyté jadkaapissa vihintdan nelja
Marjasalaatti tuntia.

1dl vetta

1 dl Dansukker Luomusokeria Kiehauta vesi, sokeri, sitruunan raastettu kuori ja mehu

% luomusitruunan mehu ja raastettu kuori  kattilassa. Jaghdyté ja lisda tuoreet marjat liemeen mari-

4 dl tuoreita marjoja noitumaan. Paloittele isoimmat marjat tarvittaessa.
Fariinicrumble

50 g voita Valmista crumble. Sulata voi. Sekoita kuivat aineet kes- o
0,5 dl kaurahiutaleita kenéén ja sekoita joukkoon voisula. Levitd crumbleseos
0,5 dl Dansukker Luomufariinisokeria ohueksi kerrokseksi leivinpaperilla peitetylle pellille ja

0,25 dl vehnajauhoja paista 180 asteessa noin 10 minuutin ajan, kunnes pinta
on kullanruskea. Jaadhdyta ja murskaa crumbleksi.

Reseptit: Teresa Vdlimdki
Kuvat: Reeta Vartiainen & Jenni Virta



LOIHDI TUTUT JA UUDET HERKUT
DANSUKKER LUOMUSOKEREILLA!

Laadukkaat Dansukker luomusokerit on valmistettu luomuviljellyistd
sokerijuurikkaista. Ne sopivat niin makeaan kuin suolaiseen leivontaan
ja kokkaukseen. Myés hillon teko onnistuu nyt luomuna!
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Dansukker Luomusokeri
Keittién mainio yleissokeri.

Dansukker Luomubhillosokeri
Makoisan marjaisaa, kiinte44 hilloa
hetkessi! Keittoaika vain 4 minuuttia.
Ei sisilla siildntdainetta.

Dansukker Luomufariinisokeri
Aromikas kostea tumma sokeri,
sisaltaa ruokosokerisiirappia.

Kaunis kullanruskea véri ja perinteista

Fariinisokeria hieman miedompi maku.

Kayta Fariinisokerin tapaan.

www.dansukker.fi Suomen Sokeri Oy
Sokeritehtaantie 20
ﬂ /ThanItseTehty 02460 Kantvik

/dansukkersuomi

Ilmastoneutraali

Painotuote
ClimatePartnercom/16132-2203-1013
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Kuluttajapalvelu
puh. 0800 0 4400 (klo 12-15)
kuluttajapalvelu@dansukker.fi

VAALEA LUOMUSIIRAPPI
;KO LJUS SIRAP
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Dansukker Luomutomusokeri
Kayta Tomusokerin tapaan leivontaan,
jalkiruokiin, kuorrutuksiin ja koristeluun.

Dansukker Vaalea Luomusiirappi

Tayteldinen ja herkullinen, ihanasti

voitoffeelta maistuva siirappi. Hurmaa

sellaisenaan mm. ja4telén, ohukaisten

tai marjojen kaverina. My®s juomiin, v 2
leivontaan ja kokkaukseen.
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Lisd3d reseptejd ja tietoa
Dansukker luomutuotteista
saat kotisivuiltamme

dansukker.fi
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