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Maistuvaa joulua!

Vihkonen tdynnd
herkullisia leivontareseptejd







Pavlova-joulukuusi

Pavlova maistuu myés jouluna. Herkullinen puolukka-

kinuskikastike kruunaa makean nautinnon.

Puolukka-kinuskikastike

4 munanvalkuaista 1 dl Dansukker Ruokokidesokeria
2 1/2 dl Dansukker Siro 1 dl Dansukker Vaaleaa Siirappia
erikoishienoa sokeria 1 dl kuohukermaa
1 tl Dansukker Vaniljasokeria 1,5 dl puolukoita
1 rkl maissitarkkelysta
(esim. Maizena) Koristeluun
1tl omenaviinietikkaa 2-2,5 dl kuohukermaa,

Feeg

Niyttavi
jalkiruoka
joulupéytaan!
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puolukoita, rosmariinin oksia

1. Pane uuni kuumenemaan 125 asteeseen. Leivinpaperoi
kaksi uunipeltid ja piirrd leivinpapereille viisi erikokoista
rengasta, ldpimitoiltaan esim. 15 cm, 13 cm, 11 cm, 10 cm.
ja 8 cm. Tee kaksi isointa yhdelle pellille ja kolme pienintd
toiselle pellille.

2. Vaahdota valkuaisia noin 5 minuuttia kiintedksi
vaahdoksi, lisdd puolet sokerista vihitellen vaahdotuksen
aikana. Sekoita maissitdrkkelys ja vaniljasokeri loppuso-
keriin ja liséid seos valkuaisvaahtoon véhitellen koko ajan
vatkaten (noin 5 minuuttia), kunnes vaahto on kiiltdvdd ja
kovaa. Sekoita etikka joukkoon.

3. Levitd marenki pydreiksi tasaisiksi levyiksi leivinpaperil-
le renkaiden sisdpuolelle. Paista noin 1,5 tuntia marenkien
koosta riippuen (isot marengit vaativat pidemmdn ajan
kuin pienet). Jos marenki uhkaa tummua, alenna limps-
tilaa. Marengit saavat jaddd sitkeiksi keskeltd. Sammuta
uuni mutta jitd marengit vield kuivumaan uuniin.

4. Tee marenkien paistuessa puolukka-kinuskikastike:
sekoita sokeri ja siirappi kattilassa, kuumenna ja keitd
noin 2 minuuttia, kunnes seos alkaa karamellisoitua tai
paksuuntua hieman.

5. Lisdd kerma pienissd erissd sekoittaen ja keitd vield noin
4 minuuttia sekoitellen. Sekoita puolukat joukkoon. Anna
jédhtyd ja nosta jadkaappiin.

6. Kokoa pavlova jadhtyneistd marenkilevyistd. Vaahdota
kerma. Pane suurin marenkilevy tarjoiluvadille, levitd padl-
le hieman kermavaahtoa ja puolukka-kinuskikastiketta.
Jatka samaan tapaan kerrosten tekoa kunnes ylimpdnd on
pienin marenkilevy. Koristele se kermavaahdolla ja valuta
pddlle puolukka-kinuskikastiketta. Koristele koko komeus
puolukoilla ja rosmariinin oksilla. Tarjoa heti.
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Rocky Road
-piparifudge

Piparkakkutaikinan makuinen fudge on joulun
unelmaherkku. Koristele se ndyttdvdsti Rocky Road -tyyliin
jouluisilla pdhkinéilld ja kuivatuilla marjoilla.

2,5 dl kermaa

3 dl Dansukker Taloussokeria

1 dl Dansukker Tummaa Siirappia
0,5 dl Dansukker Glukoosisiirappia
2 tl piparkakkumaustetta

ripaus sormisuolaa

Lisaksi

1,5 dl pahkinsita

0,5 dl kuivattuja karpaloita
1 rkl vadelma- tai karpalojauhetta
2 tl sormisuolaa

Oikeanlainen fudge pitaa
muotonsa my6s huoneen-"
lammodssa. Jos fudgesi
kuitenkin pehmenee liikaa,
kaaraise jadkaappikylmat
fudgepalat leivinpaperiin
yksitellen herkullisiksi
”karamelleiksi”.
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1. Rouhi pdhkindt ja karpalot pienemmiksi
veitselld. Vuoraa noin 10 x 20 cm:n kokoinen
vuoka leivinpaperilla.

2. Mittaa kerma, sokeri, siirapit, piparkakku-
mauste ja hyppysellinen sormisuolaa paksu-
pohjaiseen keskikokoiseen kattilaan (2 ).

3. Keitd seosta lieden 7/10 -teholla koko ajan
vispaten noin 6 minuuttia tai kunnes lampé-
tila on 117 astetta. Tdssd vaiheessa kuplat
ovat muuttuneet paksujen kraatereiden nd-
kéisiksi ja seos on paksuuntunut siten, ettd
se irtoilee kattilan reunoista sekoittaessa.
Mittaa ldmpétila digitaalisella mittarilla.
Jos ldmpétila jdd alle 117 asteen, fudge ei
kovetu. Jos ldmpétila nousee yli 120 asteen,
fudgesta tulee toffeeta.

4. Nosta kattila liedeltd ja vatkaa seosta
sdhkévatkaimella noin 6-8 minuuttia, kun-
nes seos haalenee ja jahmettyy, mutta on

vield juuri ja juuri kaadettavissa vuokaan.
Tdamd on tdrked vaihe, joten tarkkaile seok-
sen koostumusta.

5. Kaada seos vuokaan ja ripottele pinnalle
heti hieman sormisuolaa sekd runsaasti
pdhkinsitd, karpaloita ja murskattua vadel-
maa. Paina tdytteet kevyesti fudgeseokseen.

6. Anna fudgen jédhtyd huoneenldmmdssd
hetki ja nosta vuoka sitten jadkaappiin
jdhmettymdidin, kunnes fudge on kokonaan
jadhtynyt. Jddhtymiseen kannattaa varata
pari tuntia, mutta fudgen voi paloitella
vield seuraavana pdivdndkin.

7. Leikkaa jadhtynyt fudge paloiksi isolla
terdvdlld veitselld. Sdilytd fudgea kannel-
lisessa rasiassa jadkaapissa. Fudge sdilyy
jddkaapissa pari viikkoa ja maistuu par-
haalta huoneenldmpéisend. Fudge on myds
mainio lahjaidea!
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Joulun perinteinen taatelikakku saa
o halutessasi uutta ilmettd kinuskin
makuisella kuorrutuksella.

-

1 pkt (250 g) prassittyja kivettdmii taateleita
2,5 dl vettd
2 dl Dansukker Fariinisokeria tai Luomufariinisokeria
200 g voita
2 munaa
3,5 dl puolikarkeita vehn&jauhoja
2 tl Dansukker Vaniljasokeria
1 tl ruokasoodaa
1 tl leivinjauhetta

Kinuskin makuinen kuorrute
0,5 dl Dansukker Fariinisokeria tai Luomufariinisokeria
0,5 dl kuohukermaa
25 g voita
0,5 dl Dansukker Tomusokeria
tai Luomutomusokeria

1. Voitele ja korppujauhota vdhintddn 2 litran
rengasvuoka.

2. Paloittele taatelit kattilaan. (Kdytd noin 2 [ terdiskatti-
laq, jota voit kdyttdd myds vatkauskulhona.) Lisdd vesi ja

-_"f_-;- -'r;i'f'-.; Peﬁ:ﬁiﬁliﬁgzzﬁ?h fariinisokeri. Keitd miedolla [dmmélld 10-15 minuuttia,
" tavalla tarjottuna! kunnes taatelit ovat pehmenneet ldhes sosemaiseksi.
Sekoittele varsinkin loppuvaiheessa, jottei sose pala
pohjaan.

3. Ota kattila liedeltd, paloittele voi ja lisdd se kattilaan.
Sekoittele, kunnes voi on sulanut. Jatka sekoittamista
tamdn jélkeen vatkaimella. Lisdd munat. Yhdistd kuivat
aineet keskenddn ja lisdd taikinaan muutamassa erdssd.

4. Kaada taikina vuokaan. Paista 175 asteessa alimmal-
la tasolla noin 55 minuuttia. Varmista kypsyys tikulla.
Anna kakun jédhtyd vuoassa puolisen tuntia ennen
irrottamista. Jadhdytd ennen kuorruttamista.

5. Mittaa kuorrutteen fariinisokeri ja kerma kattilaan.
Kuumenna kiehuvaksi ja keitd koko ajan sekoitellen noin
5 minuuttia, kunnes seos muuttuu sakeammaksi. Ota kat-
tila liedeltd. Lisdd joukkoon voi ja tomusokeri ja sekoita
huolellisesti, kunnes kuorrute on tasaista.

6. Valuta kuorrutetta kakun pddlle. Jos kuorrute on
juoksevaa, anna sen jédhtyd rauhassa. Mikdli kuorrute
muuttuu liian paksuksi, sitd voi notkistaa uudelleen
ldmmittdmdlld.

Resepti yhteistydssd Kinuskikissa.fi ja Dansukker.
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k'a‘_ anmunat taikinaan yksitellen

isdd joukkoon jauhot muutamas-
a osassa. Lisdd lopuksi mukaan
appelsiininkuoriraaste sekd appel-
siininkukkavesi ja kddntele sekaan
myés suklaa, karpalot ja pdhkindt.

4. Anna taikinan tekeytyd mieluiten

vdhintddn vuorokausi jadkaapissa

tiiviisti peitettynd.

5. Pyérittele taikinasta noin 30
samankokoista palloa, pane leivin-

- paperoidulle uunipellille, noin 9

kpl per pelti. Paina palloja hieman

; n ennen paistamista. Paista

auunissa 165 asteessa tai

7 . Anna cookieiden jédhtyd
hetki niiden tultua uunista.
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1. Jauha amksenszemenet morttelz la

noksuauheekiz --"‘fj 5

p :
2. Mittaa siirappi, sokeri ji ]a mausteet kaftl‘
laan,[&ehauta 2 minuuttia. #

o L‘l.saa kuumaan seokseen margariini ja
anna sen sulaa sekoittaen. Jadhdytd seos
; kadenlampozseksz *

4. Sekoita sooda vehna]auhozhzn Lzsdebfrf :

. natja jauhoseos ]aaﬁgmeeseen massa

5. Anna taikinan maustua ]q,govett e
kaapzssa.%euqr?@avaqnﬁ H.ddln.—_ ;
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- Sekoita, kunnes

nis apzke rk f
setkeltuazsesta“ a v

% huzppmse-ks-i vdghdoksz

ﬁmuurama tippa ztruunamehua
Jja tomusokeri siivildn lai taa kunnes P
muodo§tuup ksu:seos.

10. Lusikoi noin d ; pzkeerza pursotin-
pussiin. Lisdd. Zoﬁ}ufl‘m pikeeriin lakritsijau-
he, geelivari ja puolikkaan sitruunan mehu.

‘_'iﬁ-bg-_r,lotkeaaf

11. Dippaa piparit harmaaseen pikeeriin.

Siisti reunat ja piparin takaosa veitsen

avulla. Laita leivinpaperille jaéhmettymddin.
kuorrute on]ahmettynyt vumezsteTe

Tiesitks,
ettd itse tehdyn
piparitaikinan
voi pakastaa?

Nain pipareita ei tarvitse
kerralla paistaa isoa maaraa
ja piparintuoksua saa kotun

my&hemmi:




Pipari-
kasvihuone

Tdmd taikina on aavistuksen normaalia piparkakkutaiki-
naa vaaleampaa. Se sopii erinomaisesti piparkakkutalojen
tekemiseen, silld paiston jdlkeen taikinaa voi vield leikata
terdvdlld veitselld ja tasata reunoja.

Taikina Kasvihuoneen osien liimaukseen
2,5 dl Dansukker Taloussokeria 4 dl Dansukker Taloussokeria
5 dl Dansukker Vaaleaa Siirappia
400 g voita Ikkunat
3 kananmunaa 22 liivatelehted
21 vehnégjauhoja
2 rkl ruokasoodaa Kuorrute koristeluun
2 rkl kanelia 3 munanvalkuaista
2 rkl neilikkaa 10-13,5 dl Dansukker Tomusokeria
2 rkl inkivaaria tai Luomutomusokeria

1. Mittaa sokeri ja vaalea siirappi kattilaan. Lisdd
paloiteltu voi joukkoon.

2. Anna kiehua miedolla ldmmdlld, kunnes voi on
sulanut.

3. Anna jddhtyd ja lisdd sitten kananmunat yksi-
tellen hyvin vatkaten. Lisdd keskenddn sekoitetut .
kuivat aineet ja sekoita taikina tasaiseksi.

4. Anna taikinan levdtd jadkaapissa mieluite
seuraavaaft pdivddn. Ja sitten rakennushomi

Hae kasvihuoneen kaavat]a rakennusohjes
osoitteesta dansukker.fi







Puolukka-
kinuskijuustokakku

Joulun herkullisimmassa juustokakussa
on piparipohjan ja kinuskikiilteen vdélissd
vaniljainen puolukkatdyte.




Pohja
150 g pipareita (tai muita keksej)
50 g voita

Juustokakkumassa
4 dl vispikermaa
200 g vaniljatuorejuustoa
2 dl puolukkapyreets, -sosetta tai -survosta
(makeuttamatonta)
1 dl Dansukker Tomusokeria tai Luomutomusokeria
1 tl Dansukker Vaniljasokeria

4 liivatelehted Gﬂ‘f‘%&@@\@

Kinuskikiille . ..
1,5 dl kuohukermaa Voit tehdi kakun

1 dl Dansukker Fariinisokeria tai Luomufariinisokeria
1 tl Dansukker Vaniljasokeria

1,5 liivatelehted %W

valmiiksi jo
edellisend paivéna.

1. Vuoraa 20-22 cm irtopohjavuoka leivinpaperilla/reuna-
kalvolla. Vuoraa myés pohja!

2. Murskaa piparit ja sulata voi, sekoita ne keskenddin.
Painele ne sitten lusikalla irtopohjavuoan pohjalle, laita
viileddn.

3. Laita liivatelehdet likoamaan kylmddn veteen. Vaah-

dota vispikerma, tomusokeri ja vaniljasokeri kuohkeaksi
vaahdoksi, dld kuitenkaan kovaksi.

4. Vatkaa toisessa kulhossa tuorejuusto ja puolukkapyree
tasaiseksi massaksi. Kddntele se sitten kermavaahdon
Jjoukkoon.

5. Nosta liivatteet (Gld purista vesid pois) kattilaan tai
vaihtoehtoisesti kulhoon mikroon, ja sulata ne juoksevak-
si. Kaada liivateseos ohuena nauhana juustokakkumas-
san joukkoon koko ajan sekoittaen.

6. Kaavi juustokakkumassa vuokaan keksipohjan pddlle ja
tasoita sitten. Anna jahmettyd kylmdssd vahintddn neljd
tuntia ennen kiilteen tekemistd.

7. Valmista kiille. Laita liivatelehdet likoamaan kylmddn
veteen. Mittaa kuohukerma, fariinisokeri ja vaniljasokeri
paksupohjaiseen kattilaan ja anna kiehahtaa. Lisdd
sitten joukkoon pehmenneet liivatelehdet. Anna seoksen
jadhtyd haaleaksi, sekoittele aina vdlilld. Kaada sitten va-
rovaisesti puolukkajuustokakun pinnalle ja laita jadhmetty-
mddn vield muutamaksi tunniksi tai seuraavaan pdivddn.

8. Irrota kakku vuoasta ja nosta tarjoilulautaselle, koriste-
! le haluamallasi tavalla.
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Uutta! Luomusokeria Pohjolasta

Dansukker-luomuperhe kasvaa kahdella uutuudella.
Dansukker Luomutomusokeri ja Dansukker Luomufariinisokeri on
valmistettu Ruotsissa ja Tanskassa viljellyistd luomusokerijuurikkaista.

Dansukker e Dansukker
Luomutomusokeri Luomufariinisokeri
AT L A
. . . FR in e . .
Puuterimainen valkoinen LU st 31 Aromikasta makua joulun

herkkuihin! Luomufariiniso-
keri on perinteistd Fariini-
sokeria hieman vaaleampi
ja maultaan miedompi.
Kdytd leivontaan, ruokiin
ja kuumiin juomiin.

tomusokeri kaikkeen
Jjoululeivontaan. K&ytd
perinteisen Tomusokerin
tapaan leivonnaisiin,
tdytteisiin, kuorrutteisiin
ja koristeluun.

Ja mitd olisikaan jouluinen keittié ilman suomalaisten suosikkisokereita ja
-siirappeja. Tutustu tuotteisiin ja maistuviin jouluresepteihin dansukker.fi

Dansukker
Taloussokeri

Dansukker
Tumma Siirappi
Maailman ainoa 100 %
suomalainen kidesokeri.
Mainio joulukeittion
yleissokeri. Valmistettu
kotimaisista sokerijuurik-
kaista Sdkyldssd.

Joulupipareiden, mauste-
kakkujen ja joululaatikoi-
den tdrked ainesosa. Vahva
maku ja tumma vdri ovat
perdisin sokeriruo’osta. Val-
mistettu Kirkkonummella.

Herkullista joulua! Toivottaa Suomen Sokeri Oy

an @
?jukk@r
Suomen Sokeri Oy, 02460 Kantvik
Kuluttajapalvelu: pub. 0800 0 4400 (klo 12-15), kuluttajapalvelu@dansukker.fi

0  facebook.com/Thanli tse‘]?zbty @ instagram.com/dansukkersuomi

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

t-print.fi 2020



