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Totustin tidtteisiin

FARIINISOKERI

Kidesokerista ja ruokosokerisiirapista valmistettu kostea,
tumma ja paahteinen sokeri. Makeuttaa ja maustaa
leivonnaiset, jalkiruoat ja kuumat juomat.

TUMMA MUSCOVADO RUOKOSOKERI

Maultaan Fariinisokeria voimakkaampi, raakaruokosokerista
valmistettu kostea sokeri. Sen tayteldinen, lakritsinen aromi
sopii erityisesti suklaata ja kaakaota sisiltaviin herkkuibin.

MUSCOVADOSIIRAPPI

Muscovadoruokosokerista valmistettu siirappi, jonka
voimakkaan paahteisessa maussa maistuu lakritsi. Kokeile
Jjalkiruokiin, kastikkeisiin tai sellaisenaan esim. jadtelon kanssa.

TUMMA SIIRAPPI

Suomalaisten suosikkisiirappi, jouluisten piparkakkujen
tirked ainesosa. Paahteista, nekkumaista makua myos
mm. maustekakkuihin ja joululaatikoihin.

GLUKOOSISIIRAPPI

Lrikoissiirappi, jonka avulla voit tehdi upean
kakkukuorrutteen, suussa sulavat makeiset ja jidtelot.
Glukoosisiirapilla saat mm. makeisiin silean rakenteen

Ja suklaasta muotoiltavaa.

HYYTELOSOKERI MULTI

Kasvipohjainen hyyteloimissokeri kermapohjaisiin jilkiruokiin
Ja pehmeisiin kakkutdytteisiin. Pannacottan ja
suklaavanukkaan teet sen avulla hetkessa.
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PIPARITAIKINA

1 dI Dansukker Tummaa siirappia
1 dI suomalaista Dansukker Taloussokeria

2 tl kanelia

1 tl inkivairia

1 tl neilikkaa

125 g voita tai margariinia
1 muna
4,5-5 dl vehnijauhoja

1 tl soodaa

Kiehauta siirappi, sokeri ja mausteet. [isid rasva ja himmenna,
kunnes se on sulanut. Anna jiihtyi haaleaksi. Sekoita odotel-
lessa sooda vehndjauhoibhin huolellisesti. [isid siirappiliemeen
muna ja sitten jauhoseos. Sekoita hyvin. ‘Peiti taikina
kelmulla ja anna kovettua jiikaapissa mielellicn yon yli.
Kauli taikina jauhotetulla leivinpoydilla 3— mm levyksi.
Ota taikinasta muotilla pipareita ja nosta ne leivinpaperoidulle
tai jauboripotellulle pellille. ‘Paista 200-asteisessa uunissa 7—12
minuuttia piparien paksuudesta ja koosta riippuen. Anna
Jadhtyd ja koristele luomuksesi ‘Dansukker tomusokereilla.

KESTAVA PIPARIKUORRUTUS

1 kananmunan valkuainen
n. 3 dl Dansukker Tomusokeria tai
Mansikanmakuista tomusokeria
3-5 tippaa sitruunamehua tai etikkaa
(elintarvikevirii)

Erota valkuainen huolellisesti keltuaisesta. Oatkaa valkuainen
kevyesti. [isid sitruunamehu tai etikka ja valitsemaasi
tomusokeria, kunnes saat pursotettavan kuorrutuksen.
“Pane kuorruteseos voipaperitotteroon tai minigrip-pussiin.
Sulje ja leikkaa pussin kulmaan pieni reiki.

‘Pursota ja koristele piparit. cAnna kuivua.
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‘Muovailtara Auklaamassa

200 g tummaa suklaata (vih. 65 %)
100 g Dansukker Glukoosisiirappia

1. Sulata suklaa mikrossa 10 sekuntia kerrallaan. Sekoita
Joka vilissi lusikalla. Tai sulata suklaa vesihauteessa.

2. Kun suklaa on tiysin sulaa, sekoita joukkoon glukoosi-
siirappi. “Peitd massa kelmulla ja anna jahmettyd yon yli
huoneenlimmassa.

3. Seuraavana pdivind: vaivaa massaa kdsin, kunnes se on
tasaista ja helposti muovailtavaa.

4. Muovaile massaa haluamallasi tavalla. Mikili haluat
kaulita massaa, katso vinkit: dansukker.fi.

SUKLAARUUSU

Pyorittele suklaamassasta pienid palloja ja ohenna ne
terdlehden muotoisiksi. ‘Rakenna ruusua terilehti kerrallaan.
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Suklaa~marjapalloset

180 g huoneenlimpéistd voita
2 dl Dansukker Tummaa Muscovado ruokosokeria

2 tl Dansukker Vaniljasokeria

3 rkl kaakaojauhetta
50 g tummaa suklaata hienoksi rouhittuna
7 dl kaurahiutaleita
1 rkl konjakkia tai omenamehua
2 rkl pakastekuivattua vadelmaa tai mansikkaa rouhittuna

KUORRUTUS

100 g tummaa suklaata sulatettuna

Vatkaa voi ja sokerit. Sekoita kaakaojaube, suklaaroube,
kaurahbiutaleet ja konjakki joukkoon. Lisia lopuksi pakaste-
kuivatut marjat. ‘Pyorittele massasta palloja ja dippaa ne
suklaaseen. Kgristele pakastekuivatuilla marjoilla.
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Packdetit herkbumantelit

250 g manteleita (kuorimattomia)
250 g (2 % dl) suomalaista Dansukker Taloussokeria
% dl vettd

MAUSTA HALUTESSASI JOULUISILLA MAUSTEILLA

1 (luomu)appelsiinin raastettu kuori
% rkl kanelia
1 tl jauhettua kardemummaa
Y% tl jauhettua inkivéddrid

1. Sekoita ainekset kattilassa. Kyumenna korkealla limmdlli
kunnes vesi kiehuu, ja seos alkaa poreilla. Sekoita usein
haarukalla.

2. Alenna limpéi ja anna poreilla kevyesti kunnes vesi on
haibtunut, ja sokeri alkaa kiteytyd.

3. Sekoita koko ajan, kun sokeri alkaa uudelleen sulaa.

N

Kun sokeri on tarttunut manteleibin, kumoa ne
leivinpaperille ja erottele ne toisistaan haarukalla.

Anna jaihtya.



O

Puolubbaiset saaristolaisleivit

3 KPL LIMPPUJA

11 piimédd
75 g hiivaa
1 rkl suolaa
3 dl Dansukker Tummaa Siirappia tai Leipisiirappia
3 dl kaljamaltaita
3 dl vehni- tai ruisleseiti
3 dl ruisjauhoja
10 dl vehndjauhoja
3 dl puolukoita (tuoreita tai pakastettuja)

0,25 dl Dansukker Tummaa Siirappia tai Leipiasiirappia
0,75 dl vetti

Lammitd piimd kidenlimpéiseksi. Sekoita joukkoon hiiva,
suola ja siirappi. Lisdd kuivat aineet hyvin sekoittaen ja
pyoriyti puolukat taikinaan viimeiseksi. Jfaa taikina kol-
meen, noin 1,3 I:n vuokaan. “Peitd ja kohota 1-1 Y tuntia.
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2. “Paista 1 %2-2 tuntia 175 asteessa uunin alimmalla ritili-
tasolla. Valele leivit siirappivedellid noin tunti paiston jilkeen.

3. Kumoa kypsit, vihin jadhtyneet leivit ritilille. ‘Peiti
pubtaalla keitticpyyhkeelli ja anna jaihtya.

4. Leivit ovat parbaimmillaan, kun annat niiden tekeytyi
viiledssd 2-3 pdivid.

?\mev—ywpiﬁmmm

KINKULLE TAI PORSAAN UUNIFILEELLE

1 prk (210 g) ranskalaista sinappia tai jyvisinappia
% tl rakuunaa
1 dl Dansukker Fariinisokeria
Y4—Y5 dl rouhittua mustapippuria

Sekoita aineet. Leviti seos nabattomaksi kuoritun kinkun
pinnalle ja ruskista kinkkuun kaunis pinta 225-asteisessa uunissa.

‘Puolentoista kilon uunifileelle riittid puoli annosta kuorrutetta.
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Sublainen pannacotta
marenkiiuipulla

6 PIENTA ANNOSTA

3 dl kermaa
% dl tummaa kaakaojauhetta
3 rkl Dansukker Hyytelosokeri Multia
1 tl Dansukker Vaniljasokeria
1 rkl Dansukker Muscovadosiirappia

MARENKI

1 kananmunan valkuainen
5 dl suomalaista Dansukker Taloussokeria
1 rkl Dansukker Tomusokeria
(1-2 pisaraa minttuesanssia)

KORISTELUUN

pahkin6itd tms.
> ?‘.J e &
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1. Mittaa kerma, kaakaojaube, sokerit ja siirappi kattilaan.
Kuumenna kiehuvaksi sekoitellen ja anna kiehua alhaisella
lammélla puoli minuuttia. Kaada seos pieniin laseibin, siirrd jid-
kaappiin, jadhdytd muutamia tunteja tai seuraavaan paividn.

2. Laita kananmunan valkuainen kuumavesihauteen kestivdidn
kulhoon. Laita kattila liedelle ja kuumenna vesi kiehumispisteeseen,
sammuta lammonlihde ja siirrd valkuaiskulho vesihaudekattilan
padlle. Aloita vatkaaminen vilittomdsti ja lisad sokerit vihitellen
vatkauksen aikana. Oatkaa pari minuuttia. (Mausta minttu-
esanssilla.)

3. Valmis marenki on kiiltdvdd ja kauniisti muotoutuvaa.
cAnnostele tai pursota marenki jiikaappikylmien pannacottien
paidlle. Halutessasi voit ruskistaa marenkipinpat kaasupolttimella.
Koristele pahkinsilla. Tarjoa esim. espresson k

-

Marengin sijaan

f voil fonistella

tervmavaahdollo.



O

ﬂow(ﬂmm marenki-suklackakbu

200 g mustaherukoita
% dl Dansukker Hillosokeria
14 appelsiinin mehu (%2 dl)

KAKKU

2 dl Dansukker Tummaa Muscovado ruokosokeria

1 rkl Dansukker Vaniljasokeria
1 % dl vehnidjauhoja

% dl tummaa kaakaojauhetta
1 % tl leivinjauhetta

50 g tummaa suklaata rouhittuna
150 g voita tai margariinia sulatettuna
3 kananmunaa
1 rkl tummaa balsamicoa, konjakkia tai viskid

KUORRUTUS

2 kananmunan valkuaista

1 dl Dansukker Tummaa Siirappia
1 tl jauhettua kanelia

Y tl jauhettua inkivddrid




@)

Mittaa hillon aineet kattilaan. Kuumenna kiehuvaksi sekoitellen ja
anna kiehua hiljaa poreillen 3=5 minuuttia. fidhdyti.

‘Pingota leivinpaperiarkki irtopohjavuokaan o 19 cm, leikkaa ylijiineesti
leivinarkista suikaleet vuoan sisireunaan. Kyumenna uuni 200 asteeseen.

Mittaa sokerit, jauhot, kaakaojaube, leivinjaube ja tummasuklaarouhe
kulhoon, sekoita hyvin. [jsdd rasvasula, kananmunat ja balsamico tai
alkoholi ja sekoita aineet taikinaksi. cAnna taikinan leviti 15 minuuttia,
sekoita vieli kerran ja kaada taikina vuokaan. Tasoita pinta ja paista uu-
nissa 20 minuuttia. Jfos haluat kypsemmin version kakkupohjasta, paista
noin 25 minuuttia.

Irrota vihin jaihtynyt kakku vuoasta ja siirri se tarjoiluvadille. Leviti
hillo haaleaksi jaihtyneen kakun pinnalle.

Laita valkuaiset vatkauskulhoon. Mittaa siirappi ja mausteet kasariin ja
kuumenna seos lipikotaisin kiehuvaksi. Oatkaa valkuaisia hetken aikaa
Ja lisda kuuma siirappi-mausteseos joukkoon koko ajan vatkaten. fatka
vatkaamista kunnes marenkivaahto on haaleaa. Leviti marenki pehmeds-
ti aaltoillen tai pursota se hillon padille. ‘Ruskista pinta kaasupolttimella.

Saahdyti jaikaapissa. Tarjoa kahvin tai teen kera.

o~




O

Mirnrorn Glage el peilikuworvute

JAISEN KAKUN PAALLE

8 liivatelehted

150 g valkosuklaata
% dl vetta
2 dl suomalaista Dansukker Taloussokeria
1 % dl Dansukker Glukoosisiirappia
% dl kondensoitua maitoa
elintarvikevirid (pasta, geeli tai nestemiinen)
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Liota liivatelebtii 5 minuuttia kylmdssi vedessd.
‘Purista ylimddrdinen vesi pois ja nosta sivuun
odottamaan.

‘Punnitse valkosuklaa mikroaaltouunin kestavidin

kulhoon.

Mittaa kattilaan sokeri, vesi ja glukoosisiirappi. Mittaa
myos kondensoitu maito erilliseen astiaan odottamaan.

Kiehauta vesi, sokeri ja glukoosisiirappi. Lisid kondensoitu
maito ja nosta seos pois liedeltd. Lisid liotetut liivate-
lehdet ja sekoita hyvin nuolijalla niin, ettd litvatelehdet
liukenevat seokseen. ‘Odrjid seos elintarvikevarilli.
Kaada kuuma seos valkosuklaan péille. Sekoita kuorrute
sauvasekoittimella tasaiseksi, varo kuitenkin ilmakuplien
muodostumista.

cAnna kuorrutteen jiihtyi 30-asteiseksi tai niin kauan
kunnes se tuntuu melkein viiledltd kiteen. Kyorrute on
kaadettaessa paksua, mutta kuitenkin juoksevaa.

Laita jiinen kakku 0 26 cm uuniritilin pddlle
glaseerausta varten. Uuniritilin alle voi laittaa esim.
leivinpaperilla vuoratun pellin, jobhon ylimdidriinen
kuorrute saa valua. Kun kuorrute on sopivan viiledd,
kaada se paksuna nauhana jiisen kakun pdiille aloittaen
keskeltd. cAnna ylimadrdiisen kuorrutuksen valua pois ja
nosta kakku tarjoiluvadille lastan avulla.

Siirrd kakku jidkaappiin odottamaan tarjoilua. Viimda-
rdisen kuorrutuksen voi kiyttia uudestaan esimerkiksi
pienempddin kakkuun tai vaikka leivosten koristeluun.

Mirror Glaze siilyy jackaapissa n. 2 viikkoa. Kun haluat
kdyttida jahmettynytti kuorrutetta uudestaan, sulata se
varoen mikroaaltouunissa 10 sekunnin jaksoissa. Sekoita
varovasti nuolijalla lammitysjaksojen vilissa, varo ilma-
kuplien muodostumista.
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Omenatarhan maustehakku

3 Granny Smith -omenaa pienind paloina (noin 300 g)
3 dl Dansukker Tummaa Siirappia
3 kananmunaa
2 dl Dansukker Ruokokidesokeria
2 tl Dansukker Vaniljasokeria
1 % dl auringonkukkadljyd
5 ¥ dl vehnéjauhoja
1 % tl leivinjauhetta
1 % tl soodaa
1 rkl kanelia
1 tl kardemummaa
1 tl inkivairia
¥ tl neilikkaa
% tl merisuolahiutaleita
2 dl saksanpihkinéitd rouhittuna

1. Kuumenna uuni 175 asteeseen. Qoitele ja korppujauhota
2 litran kakkuvuoka.

2. Sekoita kulhossa omenapalat, siirappi, kananmunat,
ruokokidesokeri, vaniljasokeri ja oljy.

3. Sekoita toisessa kulhossa keskenddin muut ainekset paitsi
péhkindroube. Lisid jauhoseos vihitellen omenaseokseen,
kunnes saat tasaisen taikinan. Sekoita lopuksi pabkindt
Joukkoon.

4. Kaada taikina vuokaan ja paista uunin alimmalla tasolla
55-60 minuuttia. fos kakun pinta ubkaa tummua, peiti
se leivinpaperilla. Tarkista kypsyys. Ota kakku pois uunista
Ja kumoa hieman jadihtyneena.

5. Qatkaa kuorrutuksen ainekset. [isdd tarvittaessa vettd,
Jos seos on liian paksua.

6.  Kaada kuorrutus jidhtyneen kakun pidille. cAnna jihmet-
tyd jadikaapissa vihintidan 20 minuuttia ennen tarjoilua.



KUORRUTUS

1 % dl Dansukker Tomusokeria
2 rkl kermaa

12 dl maustamatonta tuorejuustoa
1 tl Dansukker Vaniljasokeria
1 % rkl vetta
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Suomen Sokeri Oy, 02460 Kantvik
Kuluttajapalvelu:
puh. 0800 0 4400 (klo 12-15)
kuluttajapalvelu@dansukker.fi

o www.facebook.com/IhanltseTehty
@ instagram.com/dansukkersuomi
@ [fi.pinterest.com/dansukkersuomi
o youtube.com/dansukkersuomi
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