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FARIINISOKERI

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

TUMMA MUSCOVADO RUOKOSOKERI

Maultaan Fariinisokeria voimakkaampi, raakaruokosokerista valmistettu
kostea sokeri. Sen tiyteldinen, lakritsinen aromi sopii erityisesti suklaata ja
kaakaota sisdltaviin herkkuihin.

MUSCOVADOSIIRAPPI

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

TUMMA SIIRAPPI

Suomalaisten suosikkisiirappi, jouluisten piparkakkujen
tirked ainesosa. Paabteista, nekkumaista makua myds
mm. maustekakkuihin ja joululaatikoihin.

GLUKOOSISIIRAPPI

Erikoissiirappi, jonka avulla voit tehdi upean kakkukuorrutteen, suussa sulavat
makeiset ja jidtelot. Glukoosisiirapilla saat mm. makeisiin siledn rakenteen ja
suklaasta muotoiltavaa.

HYYTELOSOKERI MULTI
Kasvipohjainen hyyteldimissokeri kermapohjaisiin jalkiruokiin ja pehmeisiin
kakkutiytteisiin. Pannacottan ja suklaavanukkaan teet sen avulla hetkessd.
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12-25 PALAA

200 g voita tai margariinia
100 g maustamatonta tuorejuustoa (rasvaa 2022 %)
250 g Dansukker Tummaa Muscovado ruokosokeria

4 isoa (250 g) kananmunaa

180 g (3 dI) vehndjauhoja

100 g (1 Y2 dI) perunajauhoja
1 % tl leivinjauhetta
1 rkl Dansukker Vaniljasokeria

maustemitallinen suolaa

KINUSKI

2 % dl kuohukermaa
2 dl Dansukker Tummaa Muscovado ruokosokeria

Leivinpaperoi uunivuoka (20 x 32 cm, reunan korkeus 2=3 cm). Uoitele
leivinpaperi obuesti voilla, margariinilla tai rypsioljylli.

Oalmista taikina huoneenlampaisisti aineksista. Vatkaa rasva, tuore-
Juusto ja sokeri vaaleaksi vaahdoksi. [jsii kananmunat yksitellen koko
ajan vatkaten. Y hdisti kuivat aineet ja lisid siiviloity seos vaahtoon.
Sekoita huolellisesti pohjaa myiten.

Kaada taikina pellille ja tasoita pinta. Ei haittaa, vaikka hyvin sekoitet-
tu kakkutaikina saattaa nayttii paikoin hiukan rakeiselta.

“Paista 180-asteisessa uunissa 20—25 minuuttia. Kokeile kypsyys kakku-
levyn keskikohdasta cocktailtikulla ennen uunista ottamista. Jfaihdyta.

Mittaa kinuskia varten kerma ja sokeri kattilaan. Kuumenna sekoi-
tellen kiehuvaksi. Anna poreilla miedolla limmdélli 15-20 minuuttia,
sekoita valilla.

Fddhdyti kinuskia pari minuuttia ennen kuin levitit sen kakkulevylle.
Stiirrd levy 30 minuutiksi jickaappiin. “Paloittele ja siirrd palat tarjoi-
luvadille.

Sdilyti kinuskileivospalat jidkaapissa. Maukkaimmillaan
kakkupalat ovat kuitenkin huoneenlimpéisind.
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10-12 PALAA

POHJA

40 g sulatettua voita
10 digestivekeksid
1 tl jauhettua kardemummaa

TAYTE

3 keltuaista
1 % dl Dansukker Ruokokidesokeria
1 tl Dansukker Vaniljasokeria
200 g maustamatonta tuorejuustoa (rasvaa 2022 %)
3 dl kuohukermaa
% luomusitruunan kuori ja mehu

MAKEA PESTO

1 ruukku basilikaa
1 ruukku lehtipersiljaa
Y dl paahdettuja pinjansiemenid
% dl oliivicljya
2 rkl Dansukker Vaaleaa siirappia

KORISTELUUN

pinjansiemenid, basilikanlehtid

Dansukker
Ruokokidesokeri

antaa aromikasta makeutta
leivonnaisiin ja jalkiruokiin.




Kaada tiyte vuokaan ja pane
pakastimeen vihintiin 4 tunniksi.

Sekoita peston ainekset tehosekoittimessa. Ota
Juustokakku huoneenlimpion 20 minuuttia ennen
tarjoilua. Koristele ja tarjoa peston kera.
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PIPARITAIKINA

1 dI Dansukker Tummaa siirappia
1 dl suomalaista Dansukker Taloussokeria

2 tl kanelia

1 tl inkivadrid

1 tl neilikkaa

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

1 tl soodaa

Kiehauta siirappi, sokeri ja mausteet. [isid rasva ja himmenni,
kunnes se on sulanut. Anna jiihtyi haaleaksi. Sekoita odotelles-
sa sooda vehndjauhoihin huolellisesti. [isdd siirappiliemeen muna

Ja sitten jauhoseos. Sekoita hyvin. ‘Peitd taikina kelmulla ja

anna kovettua jidkaapissa mielellidn yon yli.

Kauli taikina jauhotetulla leivinpdydilli 3—4 mm:n levyksi.
Ota taikinasta muotilla pipareita ja nosta ne leivinpaperoidulle
tai jauboripotellulle pellille. ‘Paista 200-asteisessa uunissa
7—12 minuuttia piparien paksuudesta ja koosta riippuen. cAnna
Jadhtyd ja koristele luomuksesi ‘Dansukker tomusokereilla.

a.;‘l. -
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KESTAVA PIPARIKUORRUTE

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

Erota valkuainen huolellisesti keltuaisesta.
Vatkaa valkuainen kevyesti.

Lisda sitruunamehu tai etikka ja valitsemaasi
tomusokeria, kunnes saat pursotettavan
kuorrutuksen. ‘Pane kuorruteseos voipaperititterion

tai minigrip-pussiin. Sulje ja leikkaa pussin
kulmaan pieni reikd. ‘Pursota ja koristele piparit.
cAnna kuivua.




12 PALAA

2 % dl vehnidjauhoja
2 tl leivinjauhetta
1 tl kutakin: kardemummaa, kanelia, inkivdarid
Y% tl jauhettua neilikkaa
1% dl Dansukker Tummaa siirappia
125 g voita tai margariinia sulatettuna
2 kananmunaa
1 dl kermaviilid tai piiméé

SITRAPPI-SUKLAAKASTIKE

1 % dl Dansukker Tummaa Siirappia
100 g tummaa suklaata

PINNALLE

2 dl jdisid puolukoita
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Voitele ja korppujauhota tasapohjainen vuoka (019 cm).
Kuumenna uuni 175 asteeseen.
Mittaa jauhot, leivinjaube sekd mausteet kulhoon ja sekoita.

Lisdd siirappi, munat, rasva ja kermaviili. Sekoita hyvin. cAnna taiki-
nan seistd pari minuuttia, sekoita vield kerran ja kaada taikina vuokaan.

Paista uunissa 45-50 minuuttia, kokeile kypsyys ennen uunista ottoa
cocktailtikulla kakun keskeltd. Siirri vihdn jaibtymnyt kakku tarjoilu-
vadille ja jadhdyti haaleaksi.

Oalmista kastike hetked ennen tarjoilua: Kuumenna siirappi noin 50
asteeseen. Siirrd kattila liedeltd ja lisid paloiteltu suklaa. Sekoita ja
Jadhdyti hetken aikaa kunnes kastike on kinuskimaista. Oaluta puolet
kastikkeesta kakun pddlle ja ripottele jaiset puolukat pinnalle. Tarjoa
loppukastike erikseen.
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NOIN 25-30 KPL
125 g huoneenldmpdéistd voita
1 dl Dansukker Tomusokeria
2 tl Dansukker Vaniljasokeria
2 hyppysellistd suolaa

1 munanvalkuainen

2,25 dl vehnijauhoja

TAYTE

20 g voita
1 rkl Dansukker Glukoosisiirappia
1 % rkl Dansukker Fariinisokeria
¥ dl mantelirouhetta

1. Vaahdota voi, sokerit ja suola. [isid valkuainen ja
vehndjauhot. ‘Vatkaa notkeaksi taikinaksi.

2 Jaa taikina kahteen osaan. “Pyéritd niistd noin 2 cm:n
paksuiset tangot. ‘Pane tangot leivinpaperoidulle pellille
Ja litistd kevyesti. ‘Paina keskelle syvennys taytettd varten.
Siirri jadkaappiin odottamaan.

3. “Pane tiytteen ainekset kasariin ja kuumenna miedolla
limmdélld, kunnes ne ovat sekoittuneet. Kaada seos silikoni-
alustalle tai oljytylle leivinpaperille. cAnna jidhtya.

4. “Pyorittele tiyte kahdeksi rullaksi ja painele rullat taikina-
tankojen syvennyksiin.

5. ‘Paista 190-asteisessa uunissa §—10 minuuttia. Ota pelti
uunista ja leikkaa tangot heti viipaleiksi. Sfaihdyta.




Anna persoonallinen
Jjoubulakja. Tayte fawnis
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Vibunamauneladi

NOIN 2% DL
1 ps (200 g) pehmeiti vitkunoita
2 dl vettd
1 dl Dansukker Ruokokidesokeria
1 dI Dansukker Hillosokeria

1. ‘Poista viikunoista kova kirki. Silppua
vitkunat esim. saksilla kattilaan. [isid vesi.
Kuumenna ja anna kiehua kevyesti poreillen
Ja kannella peitettynd 15 minuuttia.
Sekoita vililla.

2. Soseuta vitkunat ja sekoita sokerit joukkoon.
Fatka keittimisti kannella peitettyni
5—10 minuuttia, sekoita valilla.

3. “Purkita pubtaaseen, kuumennettuun purkkiin.
Anna jidhtyd. Sdilytd jidkaapissa.
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NOIN 20 KPL

250 g huoneenldmpdistd voita
1 % dl Dansukker Fariinisokeria tai
Tummaa Muscovado ruokosokeria
1 % tl Dansukker Vaniljasokeria
4 Y% dl vehnijauhoja
1 tl leivinjauhetta
hyppysellinen suolaa
viikunamarmeladia

pienid muffinivuokia (¢ n. 4 cm)

Qaahdota voi ja sokerit kuohkeaksi.

. 2. Sekoita kuivat ainekset keskenddn ja kédntele
vaahdon joukkoon.

3. aa taikina 20 muffinivuokaan, tasoita pinta
Ja paina keskelle reika jaubotetulla sormella.

‘]?iyz‘d reidt viikunamarmeladilla.

Paista 200 °( uunin alaosassa 14—16
minuuttia, kunnes leivonnaiset ovat
kauniin varisid. “fadhdyti.




O
?Mﬁgw

2 dl kuohukermaa
% tl suolaa
vajaa 1 %2 d1 (200 g) Dansukker Glukoosisiirappia
2% dl (225 g) suomalaista Dansukker Taloussokeria
2-3 rkl Dansukker Tummaa siirappia
¥ dl vetti
1 % dl Dansukker Tomusokeria
1-2 rkl vetta
1 rkl Dansukker Vaniljasokeria

1. Sekoita suola kermaan.

2. Mittaa glukoosisiirappi paksupohjaiseen ja korkeareunaiseen
kattilaan. [isid sokeri, tumma siirappi ja vesi ja sekoita tasaiseks.

3. Kuumenna seos kiehuvaksi ja keiti tiydelld teholla,
kunnes seoksen laimpétila on 124 °(. Sekoita vililla.

4. [gsda kerma-suolaseos sekoittaen kattilaan (varo, seos kuohahtaa).
Kuumenna uudelleen 124 asteeseen koko ajan sekoittaen.

5. Ota kattila pois liedelti ja anna jiihtyi 90 asteeseen.
Sekoita massaa jiihtymisen aikana.

6. | Sekoita 1 rkl vettd, tomusokeri ja vaniljasokeri tasaiseksi,
kiinteiksi tahnaksi. [isdd tarvittaessa vettd tipoittain.

7. Lisdd tomusokeritahna saman tien voimakkaasti sekoittaen
massaan. Sekoita tasaiseksi.

8. Kaada kuuma massa leivinpaperilla vuorattuun astiaan,
kdyti lopuksi kaavinta ja levitd tasaiseksi. cAnna jidhtyai
vdhintidn muutama tunti kunnes fudge on leikattavissa.
(Fadhtymisaika riippuu fudgen paksuudesta.)

9. Leikkaa jiibtynyt fudge paloiksi ja nauti.

Huom! Fudge-massaan keittimisen jilkeen lisittivi tomusokeritabna saa
aikaan fudgelle tyypillisen pehmein, "purtavan”rakenteen. On tirkedd, etti
annat massan jaihtyi 90-asteiseksi ennen tomusokeritabnan lisadmista. Liian
kuumaan massaan lisidminen saa aikaan tomusokerin liukenemisen, ja loppu-
tuloksena on sitked toffee (mikd sekin toki maistuu vallan erinomaiselle).
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‘Muovailtaia sublaamassa

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

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

2. Kun suklaa on tiysin sulaa, sekoita joukkoon glukoosi-
stirappi. “Peitd massa kelmulla ja anna jibhmettyd yon yli
huoneenlammedssa.

3. Seuraavana paivina: vaivaa massaa késin, kunnes se on
tasaista ja helposti muovailtavaa.

VINKKI

Fos haluat kaulita massaa, kiyti apuna ‘Dansukker
Tomusokeria. Tomusokerin saat pois suklaamassan pinnasta
“kiillottamalla” pinta kuumalla vedelld kostutetulla
talouspaperilla.

ja muovaile
Suklaasta joulun

fomeimmat
Taideteoksel!
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Suomen Sokeri Oy, 02460 Kantvik
Kuluttajapalvelu:
pub. 0800 0 4400 (klo 12-15)
kuluttajapalvelu@dansukker.fi

0 www.facebook.com/IhanItseTehty
@ instagram.com/dansukkersuomi
@ [fi.pinterest.com/dansukkersuomi
° youtube.com/dansukkersuomi
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