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Ota mukaan herkulliset reseptit



Luumu-kookosbrita

Houkutteleva britakakku mehevélld luumutéytteells.

Tarjoa jouluaterian jélkiruokana tai kahvipdydén,Qerk,kV

10-12 annosta

Pohja

150 g voita tai margariinia

3 kananmunan keltuaista

1% dl Dansukker Siro
erikoishienoa sokeria

1rkl Dansukker Vaniljasokeria
1%, dl vehnajauhoja

1dl kookoshiutaleita

Y tl leivinjauhetta

1% dl kookosmaitoa

Marenki

3 kananmunan valkuaista
ripaus suolaa

1% dl Dansukker Siro
erikoishienoa sokeria

Pinnalle
Y2-%4 dl kookoshiutaleita tai
kookoslastuja

Luumutayte

2 dl vetta

% dl Dansukker Siro

erikoishienoa sokeria

1 kanelitanko

2 tahtianista

4 kokonaista neilikkaa

1 pussi (200 g) kivettdémia luumuja

Kermavaahto

2 dl kuohukermaa

1tl Dansukker Vaniljasokeria
2 tl Dansukker Siro
erikoishienoa sokeria

1.

Leivinpaperoi-uunipelti, sipaise
leivinpaperiin hiukanrasvaa.

. Valmista kakku huoneenlam-

poisista aineksista. Vaahdota
rasva, keltuaiset ja sokerit vaa-
lean kuohkeaksi vaahdoksi. Lisaa
keskenaan sekoitetut kuivat aineet
vuorotellen kookosmaidon kanssa
vaahtoon. Levita taikina pellille
ohueksi kerrokseksi.

. Laita valkuaiset ja pieniripaus

suolaa puhtaaseen ja kuivaan
teraskulhoon. Vaahdota valkuaiset
ja lisda sokeri erissa valkuaisten
joukkoon koko ajan vatkaten.



4. Levitd marenki kakkutaikinan
paalle ja ripottele kookoshiuta-
leet tai kookoslastut pinnalle.
Paista uunissa 170 asteessa noin
25 minuuttia. Veda kakkulevy
leivinpapereineen ritilan paalle
jaahtymaan.

5. Mittaa vesi, sokeri ja mausteet
kattilaan. Kuumenna kiehuvaksi ja
lisda luumut joukkoon. Pane kansi
paalle ja anna luumujen muhia noin
15 minuuttia. Jdahdyta ja poista
mausteet.

. Leikkaa jadhtyneesta kakkulevys-

ta kaksi pyoreaa pohjaa. Valuta
luumuista liemi pieneen kulhoon
tai kannuun.

. Vaahdota kerma ja sokerit.
8. Nosta toinen pohja tarjoiluvadille,

levita puolet kermavaahdosta ja
luumuista paalle. Tee keskikerros
kakkulevysta jaaneista reunapa-
loista, levita loput taytteet ja aseta
pydrea pohja paalle. Valuta luumu-
jen siirappimainen liemi pinnalle.
Tarjoa kakku heti tayttamisen
jalkeen.



VINKKI!

Mikéli piddt maustei-
sista pipareista, liséa
mausteiden madéraa.

Kuningatar Astridin piparkakut

Téta piparitaikinaa ei tarvitse odottaa.
Nopeat ja mureat piparkakut helposti!

Valmista taikinaa n. 1,1 kg

1% dl Dansukker Vaaleaa tai
Tummaa siirappia

1%, dl Dansukker Taloussokeria

Y rkl kanelia

Y5 rkl inkivaaria

Y2 rkl neilikkaa

¥ rkl jauhettua pomeranssinkuorta
% rkl soodaa

150 g voita tai margariinia

1 kananmuna

noin 600 g vehnajauhoja (n. 9-10 dlI)

1.
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Sekoita siirappi, sokeri ja mausteet
kattilassa. Kiehauta ja sekoita jouk-
koon sooda, kun seos kiehuu.

Kaada seos kulhoon ja lisda rasva.
Anna sen sulaa ja sekoita joukkoon
muna ja jauhot.

Alusta taikina kimmoisaksi ja leivo,
kun se on viela haaleaa. Kauli taiki-
na ja ota muotilla piparkakkuja.

. Paista 175 asteessa noin 8-10

minuuttia.



Mallasleipd

Leivo mehevid leipd joulu-
poytdén tai anna lahjaksi.

2-4 leipdd vuoan koosta riippuen

11 omenamehua

2 dl Dansukker Tummaa siirappia
(1 pussi kotikaljauutetta)

1% rkl suolaa

6 dl vehnégjauhoja

2 pussia (a 11 g) kuivahiivaa

5 dl ruisjauhoja

4 dl kaljamaltaita

2 dl kaurahiutaleita

1dI Dansukker Ruokokidesokeria

Voiteluun
¥ dl Dansukker Tummaa siirappia
Y2 dl vetta

1. Lammita mehu 42 asteeseen.
Lisaa siirappi, (kotikaljauute),
suola ja keskenaan sekoitetut
kuivat aineet. Sekoita tasaiseksi.
Peita ja kohota noin pari tuntia.

2. Jaataikina kolmeen, leivinpape-
roituun tai hyvin voideltuun vuo-
kaan (@1,4 ).

3. Paista 180-asteisessa uunissa
2 tuntia. Voitele leipien pinta sii-
rappi-vesiseoksella pariin kertaan
paiston loppupuolella. Kumoa
vahan jaadhtyneet leivat ritilalle,
peitd liinalla ja anna jaahtya.

4. Kaaraise leivat kelmuun, sailyta
jadkaapissa. Maku on parhaimmil-
laan parin paivan kuluttua. Nauti
esim. voin, juustojen tai joulu-
kalojen kanssa.

VINKKI!

Voit tehda taikinan
etukateen ja kohottaa
Sité viileésséa 12-24
tuntia ennen
paistoa.




Pistaasitdytteinen joulupulla

Muheva joulupulla maistuu kaikenikdisille.

12 annosta

Murotaikina

50 g huoneenlampoista voita tai
margariinia

3 rkl Dansukker Siro erikoishienoa
sokeria

Y2 kananmunaa

1% dl vehnajauhoja

Y2 tl leivinjauhetta

¥ tl kanelia

Pullataikina

2% dl maitoa

1dl Dansukker Taloussokeria

2 tl kardemummaa

¥ tl suolaa

noin 7 dl vehnajauhoja

1pussi (11 g) kuivahiivaa

100 g huoneenlampoista voita tai
margariinia

Tayte

70 g pistaasipahkindita ilman kuorta
75 g huoneenlampoista voita

2 dl Dansukker Tomusokeria

1rkl Dansukker Vaniljasokeria

1 pienen luomusitruunan kuoriraaste
(vihreaa elintarvikevaria)

Voiteluun ja pinnalle

Y kananmunaa

2 rkl Dansukker Rapeaa Raesokeria
Viimeistelyyn

1% dl Dansukker Tomusokeria

1-2 rkl sitruunamehua

1.

Murotaikina: Vatkaa huoneenlém-
poinen rasva ja sokeri kuohkeaksi.
Vispaa kananmunan rakenne rikki
ja lisda puolet siita rasva-sokeri-
vaahtoon. (Kayta loppu kanan-
munasta pullan voiteluun.) Lisaa
vaahtoon jauhot, joihin leivinjauhe
ja kaneli on sekoitettu. Kaaraise
taikina kelmuun ja laita jaakaap-
piin.

. Pullataikina: L&mmita maito 42

asteeseen. Lisaa sokeri, karde-
mumma ja suola. Sekoita kuivahii-
va jauhoihin ja lisda 2/3 jauhoista
nesteeseen ja vatkaa taikinaa
voimakkaasti. Lisaa pehmea rasva
ja loput jauhot ja alusta kulhon
laidasta irtoava kimmoisa taikina.
Peita ja kohota kaksinkertaiseksi.

. Tayte: Hienonna pistaasipahkinat

veitselld tai teholeikkurilla. Sekoita
voi ja sokerit, lisda pistaasirouhe,
sitruunankuoriraaste ja vihreaa
elintarvikevaria halutessasi.

. Kumoa pullataikina jauhotetulle

tyopoydalle ja kauli taikina

50 x 35 cm hiukan kolmion malli-
seksi levyksi. Levita tayte ja rullaa
levedmmasta paasta alkaen. Siirra
rulla leivinpaperoidulle pellille ja
mutkittele se haluamaasi muo-
toon. Peita ja kohota.



VINKKI!

Muotoile pybredksi
kranssiksi tai veikedsti |
Jjoulukoristeen
muotoon.

5. Kauli murotaikina 5 mm vahvui- 7. Paista uunissa 190 asteessa
seksilevyksi ja painele muotilla 18-20 minuuttia.
tahtia. 8. Viimeistele haaleaksi jaahtynyt

6. Voitele kohonnut pulla kananmu- joulupulla tomusokerista ja sitruu-
nalla ja leikkaa pintaan saksilla namehusta sekoitetulla kuorrutuk-
pikkuviiltoja, ripottele raesokeria sella.
pinnalle. Koristele murotaikina-
tahdilla.



Puolukka-juustokakku

Paistettu juustokakku, jonka kaunis ja rapsakka filotaikinareunus ja
appelsiinilla maustettu puolukkakuorrute hurmaavat.

10 annosta

Hilloke

1dl appelsiinista puristettua mehua
%, dl Dansukker Hillosokeria

2 dl pakastepuolukoita

Tayte

1luomuappelsiini pestyna

400 g maustamatonta tuorejuustoa
(rasvaa 21 %)

1dl Dansukker Taloussokeria

2 rkl Dansukker Vaniljasokeria

1 rkl maissitarkkelysta

4 kananmunaa

Kakku

7 filotaikinalevya (50x36 cm)

75 g voita tai margariinia sulatettuna
1dl Dansukker Ruokokidesokeria

1tl kanelia

Pinnalle
Dansukker
Tomusokeria VINKKI!
Paistettaessa irto-
pohjavuoat valuttavat
hiukan rasvaa pohjan ja
renkaan liitoskohdasta.
Pane alumiinifolio tai
leivinpaperi vuoan alle
niin, ettei rasva valu
uunin pohjalle.

Tee ensin hilloke: Mittaa appel-
siinimehu ja hillosokeri kattilaan.
Kuumenna kiehuvaksi ja keita pari
minuuttia. Lisaa jaiset puolukat ja
jatka keittamista viela toiset pari
minuuttia. J&adhdyta.

. Sulata filotaikina pakkauksen

ohjeen mukaan. Lukitse leivin-
paperi @ 23-24 cm:n irto-
pohjavuoan pohjalle ja

voitele leivinpaperi ja

vuoan sisareuna.

. Raasta appelsiinin oranssi

kuori ohueksi, purista
appelsiinista mehu. Vatkaa
tuorejuusto, sokerit ja maissi-
tarkkelys siledksi. Lisaa appelsiini-
mehu ja kuoriraaste seka kanan-
munat huolellisesti sekoittaen.




4. Avaa taysin sulanut filotaikinarulla.
Sekoita ruokokidesokeri ja kaneli.

5. Sipaise puolet filotaikinalevysta
rasvasulalla, ripottele sokeri-ka-
neliseosta paalle, taita levy kahtia.
Sipaise pintaan rasvasulaa ja ri-
pottele paalle sokeri-kaneliseosta
ja siirra levy varoen vuokaan.

6. Jatka loppujen taikinalevyjen
kanssa samoin ja aseta ne vuo-
kaan limittain niin, etta vuoan
ulkopuolelle jaava reuna nayttaa

sahalaitaiselta. (Kaari jaljelle jaa-
neet filotaikinalevyt muoviin, laita
jadkaappiin ja kdyta ne muutaman
paivan kuluessa.)

Kaada tayte filotaikinan paalle
vuokaan. Nosta filotaikinaliepeet
vuoan sisapuolelle reunaa kier-
tamaan. Paista uunin alatasolla
160 asteessa 60-70 minuuttia.
Jaahdyta hyvin.

. Levita puolukkahilloke juustopin-
nan paalle ja siivildi kakun paalle

tomusokeria. Tarjoa jalkiruokana
tai kahvin kanssa.




Sitruuna-valkosuklaafudge

Keité itse fudgea! Fudge on pehmeda ja tayteldista,
mutta leikattavaa. Sitruuna ja valkosuklaa ovat oiva makupari.

2% dl Dansukker Fariinisokeria
2% dl Dansukker Taloussokeria
1% dl Dansukker Glukoosisiirappia
3 dl kuohukermaa

100 g voita

100 g valkosuklaata

2 luomusitruunan kuoriraaste

1rkl sormisuolaa

1. Laita noin 28 x 18 cm kokoisen
vuoan pohjalle leivinpaperi.

2. Leikkaa valkosuklaa pieniksi pa-
loiksi tai rouheeksi. Jata sivuun.

3. Mittaa sokerit, siirappi, kerma ja
voi paksupohjaiseen kattilaan.
Keita seosta 120-asteiseksi (kayta
digitaalista mittaria). Téhan menee
noin 20 minuuttia. Keita hiljalleen
keskilammolla. Ala sekoita mis-
sdan vaiheessa, jos mahdollista.

4. Kaada kuuma massa metalliseen
kulhoon ja lisda 1,5 sitruunan
kuoriraaste (massa jaadhtyy hieman
siirrettaessa kattilasta kulhoon).

5. Vatkaa massaa sahkoévatkaimella

ja aloita lisddmaan valkosuklaa
pienissa erissa vatkaten miedolla
teholla. (Jos lisaat valkosuklaan
lilan nopeasti seos saattaa leikata
lilan nopeasta lampédtilan vaihdok-
sesta). Massa muuttuu paksum-
maksi ja heti, kun valkosuklaa on
kunnolla sulanut ja sekoittunut,
lopeta vatkaus.

. Siirrd massa nopeasti leivinpape-

roituun vuokaan ja painele tarvit-
taessa tasaiseksi. Raasta paalle
loput sitruunan kuoret ja ripottele
sormisuola.

. Peittele vuoka ja laita jadkaappiin

noin 2 tunniksi tai yon yli jahmet-
tymaan.

. Leikkaa kovettunut fudge paloiksi

ja pakkaa lahjaksi sellofaanipus-
seihin tai nauti itse! Sailyta fudge
jadkaapissa. Fudge sailyy par-
haimmillaan noin kaksi viikkoa.

Resepti yhteistydssa
Annin Uunissa ja Dansukker






Suolakinuskinekut

Tee itse nostalgisia tikkareita eli tikkunekkuja!
Herkulliset suolakinuskinekut ovat pehmeda toffeeta,
jota on helppo syéda.

18 kpl

Nekkuseos

2 dl Dansukker Taloussokeria

2 dl Dansukker Vaaleaa Luomu-
siirappia

2 dl kuohukermaa

Y tl suolaa

Lisaksi

Dansukker Taloussokeria (astiaan)
sormisuolaa (pinnalle)
jaatelotikkuja

1. Tayta reunallinen astia sokerilla.
Valmista nekkuja varten totterét.
Leikkaa leivinpaperiarkki suika-
leiksi ja suikaleet edelleen nelidiksi
(10 x 10 cm). Taivuta paperit
totterdiksi ja tydnna karki edella
sokeriastiaan.

2. Mittaa kaikki nekkuainekset
kattilaan. Keita valilla sekoitellen,
kunnes seoksen lampoétila on
120 astetta. Nain saat pehmeata
toffeeta muistuttavia nekkuja, joita
on helppo sydda. Voit myds lisata
keittoaikaa muutamalla asteella.
Saat sita kovempia nekkuja mita
kauemmin seosta keitat. Jos
sinulla ei ole paistolampodmittaria,
tiputa nokare nekkuseosta kyl-
maan vesilasiin. Kaada vesi pois.

Jos nokareesta saa pyoriteltya
kiintean pallon, seos on valmista.
Keittaminen kestaa jopa yli tunnin
kattilasta ja kiehumiskuumuudesta
riippuen. Lieden teho kannattaa
saataa sellaiseksi, ettd seos kiehuu
reippaasti, mutta pysyy kuitenkin
turvallisella etaisyydella kattilan
reunasta.

. Nosta kattila liedelta ja odota,

ettd seos lakkaa kiehumasta. Jos
kattilassa ei ole kunnollista kaato-
nokkaa, siirra nekkuseos kannuun,
josta sité on helppo annostella.

. Kaada seos leivinpaperitdtte-

roéihin (jos seos ehtii muuttua
lilan paksuksi, sita voi lammittaa
uudelleen).

. Anna nekkujen jahmettya jonkin

aikaa, jotta puutikku pysyy keskel-
1& suorassa. Tydnna sitten kes-
kelle tikut. Anna jaahtya ja nosta
jadkaappiin jahmettymaan.

. Sailyta viileassa ja tarjoile kylmina.

Nekut sailyvat jddkaapissa pari
viikkoa. Pida nekut pystyasennos-
sa tarjoiluhetkeen saakka, jotta ne
sdilyttavat muotonsa. Irrota kaare-
paperi vasta ennen sydmista.

Resepti yhteistydssa
Kinuskikissa ja Dansukker



3-4.dl

200 g pehmeita, kuivattuja taateleita
3 dl vaaleaa glogia

1tahtianis

1rkl Dansukker Kanelisokeria

1tl luomuappelsiininkuoriraastetta

2 dl Dansukker Hillosokeria

1.

Paloittele taatelit hieman pienem-
miksi. Laita ne kattilaan glégin
kanssa. Lisaa tahtianis, kaneliso-
keri ja hyvin pestyn appelsiinin
kuoriraaste. Keita hiljalleen noin
20 minuuttia tai kunnes taatelit
pehmenevat. Lisaa tarvittaessa
hieman vetta tai glogia.

. Sekoita joukkoon hillosokeri ja jat-

ka keittamista miedolla lammolla
noin 10 minuuttia. Poista tahtianis
ja purkita hillo puhtaisiin kuumen-
nettuihin lasipurkkeihin. Sailyta
jaékaapissa.

13



Vegaaninen
kinuski-puolukkakakku

Helppo ja maistuva kahvikakku, johon voi
hyédyntdéa syksyn runsasta puolukkasatoa.

Kakku

4 dl vehnajauhoja

1tl leivinjauhetta

1tl ruokasoodaa

2 tl piparkakkumaustetta

2 tl suolaa

2 dl Dansukker Fariinisokeria
1dl rypsiodljya

3 dl vaniljasoijajogurttia

1dl Dansukker Tummaa siirappia
2 rkl kaurajuomaa

2 dl kohmeisia puolukoita

Kinuski

1% dl kuumennuksen kestavaa
kasvivispia

1% dl Dansukker Fariinisokeria

2 palaa vegaanista valkosuklaata

Koristeluun
puolukoita

Laita uuni kuumenemaan 175
asteeseen. Voitele 1,5-2 litran
vetoinen rengasvuoka.

. Sekoita kuivat aineet ja fariini-

sokeri. Sekoita joukkoon 6ljy,
soijajogurtti, siirappi ja kaurajuo-
ma. Kaantele lopuksi joukkoon
kohmeiset puolukat.

. Kaada taikina kakkuvuokaan ja

paista uunin alatasolla 50-60
minuuttia tai kunnes kakku on
juurija juuri kypsa.

. Anna kakun jaahtya rauhassa ja

kumoa se sitten tarjoiluastialle.
Voit kaaria kakun folioon ja sailyt-
taa jadkaapissa tarjoilupaivaan.
Koristele kakku tarjoilupaivana.

. Valmista kinuski. Mittaa kasvivispi

ja fariinisokeri kattilaan. Keita ki-
nuskiksi. Sekoita lopuksi joukkoon
valkosuklaa, joka jahmettaa kinus-
kin niin, ettei se valu kakun pinnal-
ta. Valuta kinuski kakun pinnalle
ja koristele heti puolukoilla.

Resepti yhteistydssa
Vegeviettelys ja Dansukker






HYVAA MAKUA
JOULUKEITTIOON!

Dansukker tarjoaa sopivat sokerit ja siirapit
kaikkiin jouluisiin herkkui

TuMMA STRAPPI 8"
MORK SIRAP

Tutustu tuotevalikoimaan ja n www.facebook.com/IhanltseTehty
valitse joulun suosikkireseptisi instagram.com/dansukkersuomi
osoitteessa www.dansukketr.fi.

@ fi.pinterest.com/dansukkersuomi

° youtube.com/dansukkersuomi

Suomen Sokeri Oy | Sokeritehtaantie 20, 02460 Kantvik
Kuluttajapalvelu puh. 0800 0 4400 (klo 12-15)
kuluttajapalvelu@dansukker.fi | www.dansukker.fi




