Marjasima

6-7 dl mustaherukoita, mustikoita tai punaherukoita
250 g Dansukker Fariinisokeria
250 g Dansukker Taloussokeria

4 | vetta

¥ tl tuoretta hiivaa (herneen kokoinen pala)

Pullotukseen
sokeria, rusinoita
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. Survo marjat kevyesti.

. Kuumenna 11 vetti kiehuvaksi.
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Lis&4 joukkoon marjat ja sokerit.

Anna kiehahtaa. Lisa4 joukkoon
3 1 kylméaa vetta.

. Jaadhdyta kddenlampoiseksi ja
liuota hiiva joukkoon. Anna
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juoman kayda huoneen-
lammossé seuraavaan
paivaan.

4. Siiviléi ja pullota sima.
Pane jokaiseen pulloon
muutama rusina ja
teelusikallinen sokeria.

. Sailytd marjasima
jaékaapissa. Sima on
valmista juotavaksi
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muutaman paivan
kuluttua pullotuksesta,
kun rusinat ovat nousseet
pintaan.

Paine pullossa kasvaa
kaymisen jatkuessa,
ala kayta lilan

tiukkaa korkkia.

Katso lisaa
simaresepteja: dansukker.fi

Passionsima

4 | vetta

250 g Dansukker Fariinisokeria

250 g Dansukker Taloussokeria

4 passionhedelmaa

1 ruukku sitruunamelissaa

¥ tl tuorehiivaa (herneen kokoinen pala)

Pullotukseen
sokeria, rusinoita

Nain helppoa on siman
valmistus, katso video!

1. Mittaa sokerit puhtaaseen isoon astiaan. Kie-

hauta puolet vedesté ja kaada sokerien paélle.
Puolita passionhedelmit ja lusikoi joukkoon
niiden sisus. Lis&4 sitruunamelissan varret
seké loput vedestd. Anna jaahtya kadenlam-
poiseksi ja lisdé sitten nestetilkkaan liuotettu
hiiva. Anna siman kayda huoneenlamméssa
noin 1 vrk.

. Siiviléi ja pullota sima. Lisééa jokaiseen

pulloon 1 tl sokeria ja muutama rusina.

Laita pullot jadkaappiin. Sima on valmista
vajaassa viikossa, kun rusinat nousevat pintaan.
Sailyta sima jaikaapissa ja kdyta noin viikon
kuluessa.

Paine pullossa kasvaa kiymisen jatkuessa,

ala kayta lilan tiukkaa korkkia.
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Suomen Sokeri Oy
Sokeritehtaantie 20, 02460 Kantvik

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

kuluttajapalvelu@dansukker.fi
www.dansukker.fi
www.facebook.com/lhanltseTehty

Simasuun
suosikit!

Parhaat itse tehdyt vappusimat.

dansukker.fi



Muistatko miten hyvdltd itse tehty sima maistuu?

Siman tekeminen on lGhestyvdn vapunvieton varmin merkki ja juhlan
perinteisin makueldmys. Simareseptid tuunaamalla tuttu juhlajuoma

saa uudenlaista tunnelmaa. Simanteosta ylijddvd fariinisokeri kannattaa

kayttdd meheviin vappuleipomuksiin. Hauskaa vappua!

Perinteinen sima

4 | vetta

250 g Dansukker Fariinisokeria

250 g Dansukker Taloussokeria

1-2 sitruunan mehu

¥ tl tuorehiivaa (herneen kokoinen pala)

Pullotukseen
sokeria, rusinoita

—

. Kiehauta puolet vedesté ja kaada sokerien
paélle. Lisa loput vedesta seké sitruunamehu
joukkoon, anna jaahtya kddenlampoiseksi.

Liuota hiiva nestetilkkaan ja sekoita nesteeseen.

Anna kéyda huoneenldmméssa noin 1 vrk.
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. Pullota sima. Lis&& pulloihin 1 tl sokeria ja
muutama rusina.

. Sima on valmista, kun rusinat nousevat pin-
taan. Viiledssd valmistumisaika on noin viik-
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ko, huoneenldmméssi noin 3 paivaa. Sailyta
sima viiledss4 ja kayté noin viikon kuluessa.
Paine pullossa kasvaa kdymisen jatkuessa, 4la

kayta liian tiukkaa korkkia.

VINKKI! Kayttamalla pelkastaan fariinisokeria
(500 @), saat tummempaa simaa.

Fariinimarengit
n. 12 kpl

2 kananmunan valkuaista

2 dl (125 g) Dansukker Fariinisokeria
2 tl Dansukker Vaniljasokeria

1tl perunajauhoja

Y tl leivinjauhetta

Pinnalle
Dansukker Fariinisokeria

1. Vatkaa huoneenlampaisia valkuaisia hetki
ilman sokereita, lisda sokerit vahitellen ja jatka
vatkaamista, kunnes vaahto on kuohkeaa.
Lis&& perunajauhot ja leivinjauhe vatkauksen
loppuvaiheessa.

2. Pursota marengit leivinpaperoidulle uunipel-
lille. Ripottele paalle fariinisokeria. Kypsenna
uunissa 100-110 asteessa noin 60 minuuttia,
tai kunnes marenki on pinnaltaan rapea ja
sisélté viela pehmea. Anna kuivua huoneen-
lammossé seuraavaan paivaan.

Gluteenittomat munkit
20-22 kpl

2 % dl maitoa

Y% palaa (25 g) hiivaa

2 tl psylliumia

% tl suolaa

1% dl Dansukker Fariinisokeria

2 tl Dansukker Vaniljasokeria

2 tl jauhettua kardemummaa

noin 6 dl gluteenitonta jauhoseosta
100 g voita tai margariinia

1 kananmuna

Paistamiseen
1% | rypsidljya

Sokerointiin
Dansukker Siro erikoishienoa sokeria

1. Leivo munkit huoneenlampéisista aineksista.

Yleiskone on hyvéa apuvaline gluteenittoman
munkkitaikinan teossa.

2. Ldmmita maito (37-40°) ja murenna hiiva
joukkoon. Lis&a psyllium hyvin sekoittaen
ja anna turvota 5-10 minuuttia. (Peitd ja pida
taikinakulho mielelldén sen aikaa kdden-
lampoisessa vesihauteessa, ettéd seos pysyisi
lampimana.)

3. Sekoita suola, fariinisokeri, vaniljasokeri ja
kardemumma joukkoon. Lis&a ensin hiukan
yli puolet jauhoista vatkaten ja jatka vat-
kaamista pari minuuttia. Lisé4 pehmea tai
puoliksi sulanut rasva ja kananmuna seka
loput jauhot véhitellen hyvin sekoittaen
joukkoon. Vaivaa taikinaa kunnes se alkaa
irrota taikinakulhon reunoista eika tartu enaa
paljon sormiin. Taikinan on oltava pehmeéa ja
kevyesti kimmoisaa.

Huom! Gluteenittomat jauhoseokset vaihtele-
vat valmistajasta riippuen, joten tee loppu-
jauhojen lisays erissa saadaksesi sopivan
taikinan.

4. Ripottele tyépdydalle ohut kerros gluteeniton-
ta jauhoseosta. Kumoa taikina ja jaa se 20-22
palaan. Pydrittele palat pulliksi tydpaydalla
tai jauhotettujen kasien vélissa. Tee pulliin
sormella reika ja pyorita sitd varovasti suu-
remmaksi. Peitd munkit liinalla ja anna kohota
lampimassa paikassa noin 30-40 minuuttia.

5. Kuumenna 6ljy 170-180 asteeseen. Paista
munkit upporasvassa, kddnna paiston puoli-
vélissa. Nosta munkit keittidpihdeill4 tai
kahden haarukan avulla ensin muutamaksi
sekunniksi talouspaperin paalle valumaan
ja sokeroi sitten molemmilta puolilta. Tarjoa
lampiminé tai jadhtyneina.

Lime-rosmariinisima

4 | vetta

250 g Dansukker Fariinisokeria

250 g Dansukker Taloussokeria

4 limettia

6 vahvaa oksaa rosmariinia

¥s tl tuorehiivaa (herneen kokoinen pala)

Pullotukseen
sokeria, rusinoita

1. Mittaa sokerit puhtaaseen isoon astiaan. Kie-

hauta puolet vedesté ja kaada sokerien paalle.

Leikkaa kahden hyvin pestyn limetin vihrea
kuoriosa terévalla kuorimaveitsella lastuiksi.
Purista kaikista limeteista mehu. Sekoita
kuorilastut ja mehu sokeriliemen joukkoon.
Lis&& rosmariininoksat seka loput vedesta.
Anna jaghtya kddenlampoiseksi ja lisda sitten
nestetilkkaan liuotettu hiiva. Anna siman
kayda huoneenlamméssé noin 1 vrk.

2. Siiviléi ja pullota sima. Liséé jokaiseen
pulloon 1 tl sokeria ja muutama rusina.
Laita pullot jadkaappiin. Sima on valmista

vajaassa viikossa, kun rusinat nousevat
pintaan. Sailyté sima jaékaapissa ja kéayta
noin viikon kuluessa.

Paine pullossa kasvaa kéymisen jatkuessa,

ala kayta lilan tiukkaa korkkia.

Fariinipannarit iz

2% dl vehnajauhoja

1tl leivinjauhetta

% dl Dansukker Fariinisokeria
puolikkaan sitruunan kuori raastettuna
ripaus suolaa

1 kananmuna

4 dl maitoa

Y2 dl voita sulatettuna

Lisaksi
muffinivuokia

Tarjoiluun
Dansukker Vaaleaa siirappia
tuoreita marjoja

1. Mittaa kulhoon vehnajauhot, leivinjauhe,
sokeri, sitruunan kuoriraaste ja suola. Vatkaa
joukkoon maito, kananmuna ja sulatettu voi.
Anna turvota hetki.

2. Paista pannarit muffinivuoissa 200-asteisessa
uunissa noin 20 minuuttia. Tarjoa vaalean
siirapin ja tuoreiden marjojen kera.



